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1 Johdanto 
 
 
Perulaista parsaa alkukevään parsaintoilijoille, tuoretta kotimaista kurkkua keskitalvella 
ja kasviksia pakastealtaasta arkea helpottamaan – nykyisen globaalin ja pitkälle kehitty-
neen elintarvikejärjestelmän länsimaisille kuluttajille tarjoama elintarvikevalikoima on 
lähes rajaton ja vuodenajoista riippumaton. Kuluttajille on tarjolla eri puolilla maailmaa 
tuotettuja raaka-aineita ja kauppojen valikoimassa ei vuodenaikaisuus enää selkeästi 
näy. Elintarvikejärjestelmän kehittyminen nykyisenlaiseksi on monilla alueilla mahdol-
listanut sekä ihmisten ruokavalion että alueen ruokakulttuurin monipuolistumisen. 
 
Tämä kehitys on valitettavasti tapahtunut ympäristön kustannuksella. Nykyinen ruoan-
tuotanto muun muassa kuluttaa paljon energiaa, tarvitsee paljon maa-alaa tuhoten näin 
luonnonvaraisten eläinten elinympäristöjä ja aiheuttaa kuormittavia päästöjä. 
(Macdiarmid, 2014, s. 368.) Kokonaisuudessaan ruoantuotanto ja kulutus ovat asumisen 
ja liikenteen ohella yksi ympäristöä eniten kuormittavista ihmisen toimista. Syöminen 
aiheuttaa noin kolmanneksen yksityisen kulutuksen ympäristökuormituksesta. (Kataja-
juuri & Vinnari, 2008, s. 133.) Kuluttajia ohjataan syömään vähemmän lihaa, suosi-
maan kasviksia ja välttämään ruoan poisheittämistä tämän ympäristökuorman pienen-
tämiseksi. Yhtenä toimintamallina ruokaan liitettävän kuormituksen pienentämiseksi on 
nähty myös vuodenaikojen mukaan syöminen (Katajajuuri & Vinnari, 2008, s. 150). 
 
Vuodenaikojen mukaan syöminen eli raaka-aineiden sesonkien ottaminen ruokatalou-
den hoidossa huomioon onkin noussut yhteiskunnalliseksi puheenaiheeksi viimeisen 
viiden vuoden aikana. Sesonkiruoka on ollut esillä erilaisissa medioissa aina uutisoin-
nista ja lehtiartikkeleista (esimerkiksi Tikkanen, 2012) blogikirjoituksiin (esimerkiksi 
Puustinen, 2012; Selin, 2013; Shingler, 2015). Tänä aikana on julkaistu myös useita se-
songinmukaiseen syömiseen liittyviä keittokirjoja (esimerkiksi Kaskinen, Kuittinen, Sa-
deoja & Talasniemi, 2011; Skiöldebrand, 2012; Hall, 2012). Sesonginmukaisten raaka-
aineiden suosiminen ympäristökuorman pienentämiseksi on nostettu esiin myös vuonna 
2014 ilmestyneissä Valtion ravitsemusneuvottelukunnan julkaisemissa uusissa ravitse-
mussuosituksissa. Viimeisimmäksi “hitiksi” on noussut Satokausikalenteri, jossa on esi-
tetty kaikkien Suomessa myytävien kasvisten ja hedelmien sesongit. Kalenterista on tul-
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lut suuri hitti muun muassa sosiaalisessa mediassa, pelkästään yrityksen omat Face-
book-sivut ovat saaneet 28 522 tykkäystä (tarkistettu 2.4.2015).  
 
Raaka-aineiden sesonkien mukaan syöminen ei kuitenkaan ole Suomessa uusi ja tunte-
maton syömisen suuntaus. Vielä reilut 70 vuotta sitten Suomessa elettiin pitkälti omava-
raistalouksissa, joissa vuodenajat määrittelivät sen, mitä milloinkin oli tarjolla (Sillan-
pää, 2003, ss. 24–25). Suomalaisille sesonkien mukaan syömisen pitäisikin nopeasti aja-
teltuna olla suhteellisen helposti omaksuttava toimintamalli ympäristökuorman pienen-
tämiseksi. 1900-luvulla tapahtuneet suuret yhteiskunnalliset muutokset, kuten teknolo-
gian kehitys, suomalaisten muutos ruoan tuottajista kuluttajiksi sekä kansainvälisen 
kaupan lisääntyminen muuttivat suomalaisten syömistä ja ruokatalouden hoitoa merkit-
tävästi. Tässä muutoksessa suomalaisten käsitys raaka-aineiden sesongeista näyttää ka-
donneen.  
 
Ajatuksena sesonkiruoka on silti yhä monelle suomalaiselle tuttu. Käytännön ruokava-
lintoihin asti ei vuodenaikaisuus kuitenkaan enää näyttäisi heijastuvan. (Kaskinen ym., 
2011, s. 11.) Kuluttajien arkiset ruokavalinnat ovat monen tekijän summa. Valintaan 
vaikuttavat esimerkiksi hinta, maku, tottumukset ja ympäristönäkökohdat. Kuluttajille 
myös asetetaan yhteiskunnan toimesta erilaisia muun muassa terveyteen ja ympäristö-
asioihin liittyviä paineita. Näiden välillä ristiriitaistenkin paineiden alaisena kuluttajien 
täytyisi pystyä tekemään tietoisia valintoja, jotka edistäisivät niin heidän itsensä kuin 
ympäristön hyvinvointia, esimerkiksi pyrkiä ottamaan raaka-aineiden sesongit ruokata-
loutensa hoidossa huomioon.  
 
Sesonkiruoka ja sesonginmukainen syöminen ovat siis osa suomalaista yhteiskuntaa 
niin historiallisena perintönä kuin tämän hetkisenä aktiivisena keskusteluna. Sesonki-
ruoan ja sesonkiajattelun ajankohtaisuus ja merkitys ruokaan liitettävän ympäristö-
kuorman pienentämiseksi olivat merkittävimmät lähtökohdat tälle tutkimukselle. Olen 
kiinnostunut siitä, kuinka kuluttajat voivat arkisilla ruokavalinnoillaan vaikuttaa omalta 
osaltaan ympäristövaikutusten pienentämiseen. Myös opiskelijoiden arkiseen ruoan va-
lintaan vaikuttavien tekijöiden selvittäminen sekä tieto heidän ruokataloutensa hoidosta 
olivat merkittäviä tekijöitä tutkimusta suunniteltaessa. Nämä näkökulmat myös liittävät 
tutkimuksen kotitaloustieteen tutkimuskenttään. 
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Tämän tutkimuksen tavoitteena on selvittää Helsingin yliopiston opiskelijoiden käsityk-
siä sesonkiruoasta ja miten opiskelijat näkevät sesonkiajattelun osana ympäristömyön-
teisiä valintoja. Tavoitteena on myös selvittää, miten sesonkiajattelu toteutuu opiskeli-
joiden oman ruokatalouden hoidossa.  
 
Tutkimusraportin teoreettisessa osassa tarkastelen kolmessa luvussa sesonkiajattelua 
kolmesta eri näkökulmasta; sesonkiruoan moniulotteista määritelmää ja sesonkiajattelua 
osana muuttuvaa ruokakulttuuria, sesonkiajattelun roolia ruoantuotannon ympäristö-
kuorman pienentämisessä ja viimeisenä sesonkiajattelua osana kuluttajien ruoanvalin-
taa. Vaikka tarkastelunäkökulmat poikkeavat toisistaan, kulkee sesonkiajattelu läpi ko-
ko tutkielmani teoreettisen osan. 
 
Teoreettisen osan jälkeen kuvaan, miten toteutin tutkimuksen kvantitatiivista tutkimus-
otetta hyödyntäen. Aineisto tutkimusta varten kerättiin verkkokyselyllä joulukuussa 
2014. Tulosten esittämisen jälkeen tulevat tulosten ja luotettavuuden tarkastelu sekä 
pohdinta. 
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2 Sesonkiajattelu osana muuttuvaa syömistä   
 
 
Tässä luvussa tarkastelen suomalaisten muuttuvaa syömistä ja sesonkiajattelun roolia 
siinä. Käsittelen aluksi sesonginmukaisuuden monimutkaisuutta. Tämän jälkeen tarkas-
telen globaalia elintarvikejärjestelmää ja sen vaikutuksia ihmisten ruoankäyttöön ja kä-
sityksiin muun muassa ruoan alkuperästä tai raaka-aineiden kasvukausista. Viimeisessä 
alaluvussa käsittelen suomalaisten syömistä 1900-luvun alusta tähän päivään: miten 
suomalaisten syöminen on muuttunut ja miten sesonkien huomioiminen on ollut läsnä 
muuttuvan syömisen eri vaiheissa. 
 
 
2.1 Mitä on sesongin mukaan syöminen? 
 
Raaka-aineiden tehotuotanto, uudet teknologiat, luonnollisten tuotanto- ja kasvatuskau-
sien pidentäminen sekä lisääntynyt kansainvälinen kauppa ovat mahdollistaneet sen, et-
tä kuluttajille on tarjolla tuoreita elintarvikkeita vuodenajasta riippumatta (Macdiarmid, 
2014, s. 368). Mäkelä ja Niva (2009) esittivät, että aikana, jolloin mansikoita voi ostaa 
marraskuussa, ovat kuluttajien käsitykset raaka-aineiden sesongeista hämärtyneet. Nä-
ennäisestä yksinkertaisuudestaan huolimatta sesonkien tuntemista ei voida enää pitää it-
sestäänselvyytenä. (Mäkelä & Niva, 2009, s. 52).  
 
Mitä sitten on sesongin mukaan syöminen tai sesonkiruoka? Vuodenaikojen vaihtelua ja 
sesonkeja noudattavan ruokavalion määrittely ei ole niin yksinkertaista kuin ensi alkuun 
voisi ajatella; määritelmä riippuu paljon siitä, kuka sitä käyttää ja missä yhteydessä sitä 
käytetään (Macdiarmid, 2014, s. 369). Jotta päästään tarkastelemaan sesonkien huomi-
oimista osana muuttuvaa syömistä, tulee käsite ensin määritellä. Seuraavaksi tuon esiin 
muutamien eri tahojen näkemyksiä siitä, kuinka sesongin mukaan syöminen tai sesonki-
ruoka määritellään. 
 
Britannian ympäristö, ruoka ja maatalousasian ministeriön (eng. Department of Envi-
ronment, Food and Rural Affairs, DEFRA) (2012) teettämä, vuodesta 2009 vuoteen 
2012 kestänyt tutkimusprojekti ehdotti kahta erilaista määritelmää sesonginmukaiselle 
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ruokavaliolle. Ensimmäinen määritelmistä perustuu ruoan tuotantopaikkaan (DEFRA, 
2012, s. 3) Ensimmäisen määritelmän mukaisessa sesonkiajattelussa ruoka on tuotettu 
noudattaen sen luonnollista kasvu- ja tuotantokautta. Ruokaa ei kuitenkaan tarvitse ku-
luttaa näiden kasvu- tai tuotantokausien aikana eikä siellä, missä ruoka on tuotettu. 
(Macdiarmid, 2014, s. 369.) Myös Brooks, Foster, Holmes ja Wiltshire (2011, s. 450) 
käyttävät tätä määritelmää sesonkiruoasta. Sesonkiruokaa ovat tämän määritelmän mu-
kaan esimerkiksi Espanjassa parhaan satokauden aikana tuotetut appelsiinit, jotka kulje-
tetaan Pohjoismaihin myyntiin. Näin määriteltyä sesonkiruokaa nimitetäänkin usein 
globaaliksi sesonkiruoaksi (Macdiarmid, 2014, s. 369). 
 
Toinen DEFRA:n (2012) esittämistä sesonkiruoan määritelmistä perustuu siihen, missä 
ruoka tuotetaan ja kulutetaan (DEFRA, 2012, s. 3). Globaalin sesonkiruoan rinnalla 
voidaankin puhua myös paikallisesta sesonkiruoasta. Toisen, sekä tuotantoon että ku-
lukseen perustuvan määritelmän ehtona on, että ruoka on sekä tuotettu että kulutettu 
samalla ilmastovyöhykkeellä raaka-aineen luonnollisen kasvu- ja tuotantokauden aikana 
(Macdiarmid, 2014, 369).  Esimerkiksi Ruokatieto Yhdistys ry:n tekemässä eri raaka-
aineiden sesonkeja esittävässä sesonkikalenterissa tuodaan esiin vain Suomessa tuotet-
tavien elintarvikkeiden sesongit (ks. Ruokatieto Yhdistys ry, 2014).  
 
Macdiarmid (2014) korostaa, että molemmissa edellä mainituissa sesonkiruoan määri-
telmissä keskeistä on se, että ruoka on kasvatettu ja tuotettu ulkona sen luonnollisen 
kasvukauden aikana. Tällöin kasvatukseen ja tuotantoon ei ole käytetty ylimääräistä 
energiaa. (Macdiarmid, 2014, s. 369.). Ylimääräisen energiankäytön lisäksi voidaan 
välttyä myös ylimääräisten lannoitteiden ja torjunta-aineiden käytöltä sekä keinokaste-
lulta (Röös & Karlsson, 2013, s. 70). Luonnollisten kasvukausien ulkopuolinen tuotanto 
lisää sekä taloudellisia kustannuksia että ympäristövaikutuksia (Kurppa, Saarinen, Vii-
nisalo & Risku-Norja, 2010, s. 9).  
 
Edellä esitetyt määritelmät koskevat ainoastaan kasvikunnan tuotteita. Sesonginmukai-
suus liitetäänkin nykyisin yleensä vain kasvikunnan tuotteisiin. Sesongit olivat ennen 
nykyisenlaisten kuljetus- ja säilytysjärjestelmien kehittymistä esillä myös eläintuottei-
den tuotannossa ja kulutuksessa. Tällöin eläimille oli tarjolla eniten ravintoa kasvien 
kasvukauden aikana. Valtaosa teurastuksista tehtiinkin syksyllä parhaan satokauden ja 
siitä seuranneen eläinten loppukasvatuksen jälkeen. Talvikauden kylmyyden aikana li-
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hatuotteiden säilytys oli myös helpompaa. (Kurppa ym., 2010, s. 9.) Nykyisin tuotan-
toeläimillä on jatkuvasti tarjolla runsaasti ravintoa ja kehittyneistä kylmäsäilytysjärjes-
telmistä johtuen tuotettu liha on mahdollista säilyttää käyttökelpoisena pitkiäkin aikoja. 
Vaikka tehotuotettu liha ei sesonkiruokamääritelmiin enää nykyisin sisällykään, huomi-
oi osa sesonkiruoalle tehdyistä määritelmistä luonnon kalan ja riistan (esimerkiksi Kata-
jajuuri & Vinnari, 2008, s. 150; Ruokatieto Yhdistys ry, 2014).  
 
Sesonginmukaisen ruoan määrittely tuo mukanaan monia haasteita ja kyseenalaistuksia. 
Muun muassa Sumberg ja Sharp (2009) kyseenalaistavat julkaisussaan DEFRA:n anta-
man määritelmän sesonkiruoalle. He nostavat esiin kysymyksiä, kuten miten voidaan 
määritellä raaka-aineiden luonnollinen kasvukausi ja mitä todella tarkoitetaan “ulkokas-
vatuksella”. Heidän mielestään DEFRA:n määritelmästä puuttuu täysin myös säilytys-
näkökulma; kuinka kauan ja millä tavoin säilytettyä ruokaa voidaan yhä kutsua sesonki-
ruoaksi? (Sumberg & Sharp, 2009, s. 1.) Luonnollisen kasvukauden määrittelyn haas-
teellisuuden lisäksi Röös ja Karlsson (2013, s. 70) pohtivat myös, mikä rooli tässä kes-
kustelussa tulisi antaa uusiutuvien energianlähteiden käytölle ja niiden merkitykselle 
ilmastolle haitallisten päästöjen vähentämisessä. 
 
Sumberg ja Sharp (2009) kuitenkin esittävät, että mikäli sesonkiruoan avulla pyritään 
vähentämään ilmastopäästöjä, voidaan sesonkiruoan ulkopuolelle jättää ne raaka-aineet, 
joiden tuotannossa on käytetty fossiilisia polttoaineita ilman lämpötilan tai valaistuksen 
muuttamiseen. Toisena kriteerinä sesonkiruoalle he näkevät sen, että tuotanto- ja kulu-
tusalueen sesongeissa ei tulisi olla lainkaan tai korkeintaan hyvin vähän eroa. Heidän 
mukaansa ruoan pitäisi olla kulutettaessa tuoretta tai sen säilyttämiseen pitäisi olla käy-
tetty vähän energiaa kuluttavaa säilytysratkaisua. (Sumberg & Sharp, 2009, ss. 2–3.) 
Käytännössä tämä tarkoittaa, ettei raaka-aineita tuotettaisi kasvihuoneissa, raaka-aineet 
kulutettaisiin suhteellisen lähellä tuotantoaluetta eikä tuotettuja raaka-aineita säilytettäi-
si kylmässä, esimerkiksi pakasteena. 
 
Myös Suomessa eri tahojen kesken ei näytä olevan yhtä yhteistä käsitystä siitä, mitä se-
songinmukainen syöminen tarkoittaa. Kuten edellä tuli jo ilmi, Ruokatieto Yhdistys ry 
rajaa verkkosivuillaan sesonginmukaisuuden koskemaan vain Suomessa tuotettuja tai 
luonnonvaraisia kasveja ja eläimiä (Ruokatieto Yhdistys ry, 2014). MTT:n (Maa- ja 
elintarviketalouden tutkimuskeskus) Luonnonvarapuntari-verkkosivuilla vuodenajan 
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mukaan valittaviin raaka-aineisiin kuuluvat myös hedelmät (MTT, 2011). Myös WWF 
(World Wide Fund for Nature, Maailman luonnonsäätiö) Suomen vuonna 2012 tuotta-
man Maailma lautasella. Pieniä suuria valintoja ihmisen ja luonnon hyväksi – ruoka-
opas lukee maahan tuodut hedelmät osaksi sesonkien mukaan syömistä. Kyseinen ruo-
kaopas ottaa tarkasteluun mukaan Ruokatieto Yhdistys ry:n tavoin kotimaisen riistan ja 
luonnonkalan. (Jussila, Seimola & Haavisto, 2012, s. 24). Olen koonnut Taulukoon 1 
edellä mainittujen tahojen sesonkiruoan määritelmään sisältyvät raaka-aineet. 
 
 
Taulukko 1. Eri tahojen näkemykset siitä, mikä on sesonkiruokaa. 
Taho Koti-
maiset 
vihan-
nekset 
Koti-
maiset 
hedel-
mät 
Koti-
mainen 
riista 
Koti-
maiset 
marjat 
Ulko-
maiset 
hedelmät 
Ulko-
maiset 
kasvik-
set 
MTT x x  x x  
WWF x x x x x x 
Ruokatieto Yhdistys 
ry 
x x x x   
Department of Envi-
ronment, Food and 
Rural Affairs, DEFRA 
(1) 
x x   x x 
DEFRA(2) x x  x   
 
 
Edellä esitetyt määritelmät liittivät sesonginmukaisuuden hyvin vahvasti ruoan tuotan-
toon ja saatavuuteen. Sesonginmukaisuus ei ole kuitenkaan liitettävissä vain tuotteiden 
luonnollisiin kasvu- tai tuotantosesonkeihin. Ajatus sesonginmukaisesta ruoasta voidaan 
liittää myös siihen, että joitain ruokia tai raaka-aineita syödään yleisesti tunnettuina, 
kulttuurin määritteleminä aikoina vuodesta. (Macdiarmid, 2014, s. 370.) Esimerkiksi 
keväällä, pääsiäisen aikaan suuren osan suomalaisista ruokavalioon kuuluvat mämmi ja 
suklaamunat, ja joulun aikaan tarjolla on kinkkuja ja juureslaatikoita. Tässä tutkimuk-
sessa kulttuurinmukaiset sesongit jäävät tarkemman tarkastelun ulkopuolelle, koska ha-
luan keskittyä työssäni raaka-aineiden sesonkien huomioimiseen kuluttajien ruokatalou-
den hoidossa.  
 
Jos jo eri hallintoelinten tai muiden yhteiskunnallisten toimijoiden on haastavaa määri-
tellä sesonkiruokaa, niin ei se ole yksinkertaista kuluttajillekaan. Aikaisempien kulutta-
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jien sesonkiruokaan liittämiä käsityksiä selvittäneiden tutkimusten (esimerkiksi Wil-
kins, Bowdish & Sobal, 2000; Wilkins, Bowdish & Sobal, 2002) mukaan kuluttajat nä-
kevät sesonginmukaisuuden eri tavoin. Kuluttajien käsityksissä sesonginmukaisuus oli 
liitettävissä sekä raaka-aineiden kasvukausiin että kulttuurin määrittämiin sesonkeihin. 
Osalle sesonkiruokaa oli vain lähellä tuotettu ruoka, osalle sesonkiruokaa olivat myös 
tuontikasvikset ja -hedelmät. (Wilkins, Bowdish & Sobal, 2000, s. 261; Wilkins, 
Bowdish & Sobal, 2002, s. 415.) 
 
Tässä tutkimuksessa viittaan sesongit huomioivalla syömisellä syömiseen, jossa vuo-
denaikaisuus näkyy niin kasvikunnan kuin luonnonvaraisten eläinperäistenkin tuottei-
den valinnassa. Tarkastellessani sesonginmukaisuutta ja sen toteutumista, näkökulmani 
on aina raaka-aineissa ja niiden saatavuudessa. Esimerkkinä raaka-aineiden vuodenai-
kaisuudesta on taulukossa 2 esitetty WWF Suomen (2012) ja Ruokatieto Yhdistys ry:n 
(2014) näkemykset siitä, mitkä raaka-aineet ovat Suomessa sesongissa mihinkin vuo-
denaikaan.  
 
 
Taulukko 2. Eri vuoden aikoina sesongissa olevat raaka-aineet (WWF Suomi, 2012; Ruokatieto 
Yhdistys ry, 2014). 
Syksy Talvi Kevät Kesä 
Sienet 
Kotimaiset marjat 
(esim. mustikka ja 
puolukka) 
Kotimaiset hedel-
mät (esim. omena 
ja luumu) 
Vihannekset 
Peruna ja muut 
juurekset 
Kotimainen riista 
(Kalat) 
Viinirypäleet 
 
Säilötyt tai kuivatut 
sienet 
Peruna ja muut juu-
rekset 
Kaalit 
Kuivatut pavut her-
neet ja linssit 
Idut 
Riista 
(Kalat) 
Ulkomaiset hedel-
mät 
Korvasienet 
Nokkonen ja muut 
villivihannekset 
Retiisi 
Raparperi 
Kuivatut pavut, 
herneet ja linssit 
(Kalat) 
Uuden sadon peru-
na 
Kotimaiset marjat 
(esim. mansikka ja-
vadelma) 
Kotimaiset tomaa-
tit, kurkut ja salaatit 
Herne 
Kesäkurpitsa 
Porkkana  
(Kalat) 
 
  
Kasviperäisten raaka-aineiden lisäksi olen ottanut taulukon 2 koontiin mukaan myös 
sienet sekä luonnonkalan ja riistan. Kuivausta ja ”perinteistä” säilömistä lukuun otta-
matta taulukkoon on koottu ainoastaan tuoreita raaka-aineita.  
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2.2 Globaali elintarvikejärjestelmä ruoan kulutuksen ohjaajana 
 
Se, mitä ruokaa kuluttajien lautasille päätyy, määrittyy paljon monimutkaisemman jär-
jestelmän toiminnasta kuin moni kuluttaja osaisi edes ajatella. Seuraavaksi tarkastelen 
globaalia elintarvikejärjestelmää ruoan kulutuksen ohjaajana. Ensin määrittelen elintar-
vikejärjestelmän käsitteen ja tarkastelen järjestelmän osista maataloutta, elintarviketeol-
lisuutta ja kauppaa sekä niiden vaikutusta siihen, mitä ruokaa kuluttajat valitsevat. Lo-
puksi tarkastelen tämän globaalin järjestelmän haasteita ja tulevaisuuden näkymiä. 
 
Globaali elintarvikejärjestelmä 
Elintarvikejärjestelmä on eritasoisista toimijoista muodostuva kokonaisuus. Se määrit-
tää sen kuinka paljon, minkälaisin menetelmin ja kenelle ruokaa tuotetaan ja jaetaan. 
Elintarvikejärjestelmä voidaan nähdä eri elintarvikealan toimijoista ja niiden välisistä 
suhteista muodostuvana verkostona. (Mononen, 2006, s. 27.) Järjestelmään kuuluvat 
laajan näkemyksen mukaan alkutuotanto, tiede, maatalousteknologia, tuotteiden jatkoja-
lostus, kuljetus, kauppa sekä tuotteiden kulutus (Silvasti & Mononen, 2006, s. 12). Tä-
män moniulotteisen verkoston muodostavat siis teollistuneet ja globalisoituneet ruoan 
tuottamiseen liittyvät teknologiat ja tuotteet (Whatmore 2002 Silvastin, 2006, s. 36 mu-
kaan) sekä elintarvikkeiden tuotantoa, kauppaa ja kulutusta säätelevät instituutiot (Mas-
sa, Lillunen & Karisto, 2006, s. 159). Näiden instituutioiden välinen vuorovaikutus ja 
ihmisten ruoan valintaan vaikuttava kulttuuri ovat painottuneet elintarvikejärjestelmässä 
(Massa, Lillunen & Karisto, 2006, s. 159). Kuvio 1 havainnollistaa koko elintarvikejär-
jestelmän monimutkaisuutta. Koska ruoantuotanto on edelleen riippuvaista luonnosta, 
järjestelmään kuuluu myös peruselintarvikkeiden tuotantoon käytetty maantieteellinen 
alue kaikkine luonnonvaroineen (Risku-Norja, Kurppa, Silvennoinen, Nuoranne & 
Skinnari, 2010, s. 15).  
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Kuvio 1. Elintarvikejärjestelmä (Whatmore 2002, suom. Mononen & Silvasti 2006, ss. 28–29) 
 
 
Kuvio 1 antaa ymmärtää, että elintarvikejärjestelmä olisi lineaarinen järjestelmä. Tosi-
asiassa kaikki sen toimijat toimivat vuorovaikutuksessa keskenään. Se, mitä ruokaa ih-
miset ympäri maailmaa kuluttavat, määräytyy kaikkien järjestelmän osapuolten toimesta 
ja toimijoiden välisen vuorovaikutuksen lopputuloksena.  
 
Elintarvikejärjestelmässä alkutuotanto (maatalous) sekä elintarviketeollisuus tuottavat 
sekä raaka-aineita että erilaisia elintarvikkeita markkinoille. Maataloudessa on toisen 
maailmansodan jälkeen siirrytty tehokkaaseen ja teollistuneeseen tuotantoon. Jatkuva 
teknologinen kehitys esimerkiksi tuotanto-olosuhteiden ja käytettyjen lannoitteiden ja 
torjunta-aineiden saralla on mahdollistanut raaka-aineiden kasvukausien huomattavan 
pidentämisen ja jopa ympärivuotisen tuotannon (Macdiarmid, 2014, s. 368). Tehostunut 
ja teollistunut maatalous on osaltaan kadottanut ihmisten käsityksen muun muassa raa-
ka-aineiden tuotanto-olosuhteista ja alkuperästä (Mononen, 2006, s. 30).  
 
Elintarviketeollisuus jatkojalostaa alkutuotannon tuottamia raaka-aineita. Elintarvikete-
ollisuus on jatkuvasti selvillä yhteiskunnassa tapahtuvista muutoksista pyrkien näin 
tuottamaan markkinoille oikeanlaisia elintarvikkeita oikeaan aikaan. Esimerkiksi val-
misruoat ja erilaiset esikäsitellyt raaka-aineet ovat elintarviketeollisuuden vastaus no-
peutta ja vaivattomuutta arvostavien nykykuluttajien tarpeisiin (Varjonen & Viinisalo, 
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2004, s. 29). Tuottamiensa elintarvikkeiden kautta elintarviketeollisuus vaikuttaa osal-
taan kuluttajien ruoan kulutustottumuksiin ja käsityksiin siitä, mistä ruoka tulee. 
 
Suuret elintarvikealan yritykset, kuten McDonald´s, vaikuttavat toiminnallaan koko jär-
jestelmään. Pikaruokajätin strategia vakioida kaikki ketjun ravintoloissa myytävät an-
nokset heijastuu aina maataloustuotantoon asti; sopimustuottajien tehokas ja erikoistu-
nut tuotanto johtaa osaltaan maatalouden yhdenmukaistamiseen ja keskittämiseen. (Mo-
nonen, 2006, s. 33.) Kun yhdenmukaistamisen strategian leviää koko elintarvikejärjes-
telmään, alkaa esimerkiksi suomalaisten ja yhdysvaltalaisten kuluttajien ruokapöytä 
näyttää sisällöltään hyvin samanlaiselta. Kun valikoiman tulee olla sama kaikkialla ja 
jatkuvasti, katoaa käsitys esimerkiksi raaka-aineiden luonnollisista kasvukausista.  
 
Elintarviketeollisuudella ja elintarvikealan suuryrityksillä on paljon valtaa elintarvike-
järjestelmässä ja niillä on ollut suuri merkitys ihmisten ruokatapojen muutoksessa ja 
ruoan saatavuudessa. Ne eivät kuitenkaan ole yksin vaikuttamassa kauppojen vali-
koimiin. Tarjolla olevaan valikoimaan vaikuttaa myös toteutettu elintarvike-, ravitse-
mus- ja maatalouspolitiikka. (Mäkelä, 2003, ss. 37–38.) Elintarvikejärjestelmän politii-
kan alan tekemillä ratkaisuilla on kokonaisuudessaan merkitystä järjestelmän toimintaan 
ja näin myös siihen, mitä kuluttajille on tarjolla.  
 
Kokonaisuudessaan ruokapolitiikka koskee OECD:n (Organisation for Economic Coo-
peration and Development) 1980-luvulla tekemän määritelmän mukaan koko elintarvi-
kejärjestelmän prosesseja eli sitä, mitä ihmiset syövät, miten heidän syömänsä ruoka on 
tuotettu ja miten sitä on käsitelty, kenen saavutettavissa ja millä keinoin saatavissa ruo-
kaa on. Valtioiden hallitukset esittävät ruokapolitiikan kehyksessä ruokaan, aina tuotta-
misesta kulutukseen, liittyvät prioriteettinsa sekä tavoitteensa. (OECD, 1981, s.11, Sil-
vastin, 2012, ss. 23–24 mukaan.) Ruokapolitiikan ala ei kuitenkaan käsittele vain ruo-
kaa, vaan usein sen vaikutuspiiri hahmotetaan paljon laajemmaksi. Alan vaikutuspiiriin 
alla käsitellään myös ruoan terveys- ja ympäristövaikutuksia sekä kysymyksiä, jotka 
liittyvät ruokaan liitettävään sosiaaliseen oikeudenmukaisuuteen sekä yhteiseen hyvään, 
ja kuinka näihin kysymyksiin on mahdollista politiikkatoimin vaikuttaa (OECD, 1981, 
s.11, Silvastin, 2012, s. 24 mukaan).  
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Taustalla vaikuttavat siis suuret, usein ylikansalliset ja vaikutusvaltaiset teollisuuden ja 
politiikan alan toimijat. Kuitenkin se, mitkä tuotteet lopulta pääsevät markkinoille, riip-
puu viime kädessä kaupasta. Valikoiman lisäksi kauppa vaikuttaa merkittävästi siihen, 
kuinka paljon kuluttajat mitäkin tuotetta ostavat. Kauppa onkin jatkuvasti vahvistanut 
asemaansa elintarvikejärjestelmässä. (Silvasti, 2006, s. 47.) Kauppasektorilla toimivien 
ketjujen voidaan nähdä toimivan markkinoilla tärkeinä portinvartijoina (Eräranta & 
Moisander, 2006, s. 24). Silvasti nostaa Ruokatieto Yhdistys ry:n verkkosivuilla (2006) 
esille, että kaupan lisääntynyt valta pohjautuu siihen, että se voi vaikuttaa järjestelmässä 
moneen suuntaan. Kauppa voi kuluttajien lisäksi vaikuttaa hänen mukaansa esimerkiksi 
elintarviketeollisuuteen kiristämällä teollisuudenalan toimijoita omilla tuotemerkeil-
lään.(Ruokatieto Yhdistys ry, 2006.) 
 
Kansainvälisesti tarkasteltuna vähittäiskaupan toimijoiden kenttä on supistunut huomat-
tavasti ja sitä hallitsevat suuret yhtiöt (Lang & Heasman, 2004, s. 160; Konttinen, 2011, 
s. 96). Myöskään kansallisesti tarkasteltuna Suomessa ei kaupan alan toimijoiden ken-
tällä ole ruuhkaa. Suomessa tukku- ja vähittäiskauppaa hallitsee kaksi toimijaa, SOK ja 
Kesko. Koko päivittäistavarakaupasta näiden kahden toimijan markkinaosuus on lähes 
80 %. Suomalaisten kauppojen valikoima ja tuotteiden hinnat sekä se, mitä lopulta pää-
tyy kuluttajan ruokakassiin, on viime kädessä näiden kahden toimijan toiminnan ja te-
kemien päätösten tulosta. (Konttinen, 2011, s. 11–15.) Suomen vähittäiskaupan voima-
kas keskittyminen on tunnustettu myös EU:n komission toimesta (Kammonen, 2012). 
Vuonna 2002 Suomeen saapunut saksalainen vähittäiskauppaketju Lidl parantaa kuiten-
kin jatkuvasti asemaansa suomalaisilla kuluttajamarkkinoilla (Konttinen, 2011, s. 11, 
41) kiristäen näin toimijoiden välistä kilpailua. 
 
Kentällä olevien toimijoiden välillä on väistämättä kilpailua. Poliittisten suuntaviivojen 
ja elintarviketeollisuuden vaikutuksen lisäksi kauppojen välinen kilpailu vaikuttaa myös 
osaltaan kauppojen valikoimiin. Näin on esimerkiksi tuoretuotteiden osalta. Koska tuo-
reiden tuotteiden merkitys eri kauppojen välisessä kilpailussa on suuri, pidetään ympä-
rivuotista tuoreiden kasvisten saatavuutta jo välttämättömyytenä (Cook, 1992, Wilkin-
sin, 1996, s. 330 mukaan). Kun lähes kaikkia kasviksia on saatavilla vuodenajasta riip-
pumatta, voi kuluttajan olla todella haastavaa kaupan valikoimien perusteella tunnistaa 
sesongissa olevia raaka-aineita.  
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Valikoimien lisäksi kauppa voi vaikuttaa kuluttajan ostopäätöksiin myös myymä-
läsuunnittelulla ja raaka-aineiden sijoittelulla. Usein päivittäistavarakaupat on suunnitel-
tu niin, että kuluttajat viettäisivät siellä mahdollisimman kauan ja kiertäisivät mahdolli-
simman monen hyllyvälin kautta. Tämä ilmenee esimerkiksi siinä, että jokapäiväiset 
tuoretavarat, kuten leipä ja maito, sijoitetaan usein myymälän perälle. (Eräranta & Moi-
sander, 2006, s. 21.) Kun hyllypaikat on määrätty myynnin maksimoimiseksi ja tietty-
jen, kaupan ja esimerkiksi maahantuojan tai tuottajan välisten sopimusten mukaan, eivät 
sesongissa olevat raaka-aineet välttämättä löydä tietään parhaille myyntipaikoille ja näin 
kuluttajien ruokapöytään. Usein kuitenkin, ainakin joidenkin hedelmien ja vihannesten 
kohdalla, raaka-aineen voi kaupassa aavistaa olevan sesongissa suurten myyntierien ja 
edullisemman hinnan perusteella.   
 
Kuluttajien ruoan kulutustottumuksien muodostumisessa myös elintarvikejärjestelmässä 
esiintyvällä mainonnalla ja markkinoinnilla on oma roolinsa. Elintarvikkeiden liittämi-
nen erilaisiin mielikuviin, kulttuuristen tapahtumien esiintuonti sekä elintarvikkeiden 
liittäminen osaksi vastuullista kuluttamista ovat keinoja saada nykykuluttajat valitse-
maan elintarvikkeita (Eräranta & Moisander, 2006, ss. 22–24). Mainonta ja markkinoin-
ti vaikuttavat useimmille kuluttajille vain elintarviketeollisuuden ja kaupan toimesta to-
teutettavalta tuotteiden myynnin edistämiseltä.  Eräranta ja Moisander (2006) kuitenkin 
muistuttavat, että markkinointi ja mainonta kytkeytyvät erilaisiin poliittisiin, taloudelli-
siin ja kulttuurisiin ilmiöihin. Yksittäiset yritykset esimerkiksi kaupan tai teollisuuden 
piirissä sekä markkinoinnin ammattilaiset ovat vain osa laajempaa, kuluttajien toimin-
nan mahdollisuuksista neuvottelevaa verkostoa. (Eräranta & Moisander, 2006, s. 24.) 
 
Elintarvikejärjestelmässä myös kuluttajalla on oma roolinsa kysynnän kautta siinä, mitä 
ruokaa tuotetaan ja mitä kauppojen valikoimista löytyy. Silvasti (2012) tuo esiin, että 
nykyinen ruoan kysyntä kunnioittaa kuluttajien suvereniteettia ja perustuu vapaaseen 
valintaan. Ruoan kysyntä on Silvastin mukaan jatkuvassa muutoksessa, koska kulutta-
jien ruokavaliot muuttuvat jatkuvasti johtuen ruoan muuttuvista sosiaalisista arvostuk-
sista ja kuluttajien muuttuvasta mausta. (Silvasti, 2012, s. 34.) Koko elintarvikeketjun 
tulee sitten vastata tähän kuluttajien kysyntään. Kun kuluttajat ovat tottuneet siihen, että 
tiettyjä tuotteita ja raaka-aineita on koko ajan, vuorokauden- tai vuodenajasta riippumat-
ta saatavilla, tulee kaupan pyrkiä vastaamaan tähän kysyntään. Mikäli kysyntään ei vas-
tata, voivat kuluttajat äänestää jaloillaan ja lompakollaan. Tämä näkyy kaupan myyn-
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neissä. Kuluttajat siis ohjaavat valinnoillaan loppujen lopuksi koko ruoan tuotantoa 
(Tapio-Biström & Silvasti, 2012, s. 88).  
 
Kaikki elintarvikejärjestelmän toimijat vaikuttavat siis osaltaan siihen, kuinka raaka-
aineiden sesongit näkyvät kuluttajan arkisessa ruoan valinnassa. Vuorovaikutus järjes-
telmässä on moniulotteista ja jokainen toimija joutuu jatkuvasti havainnoimaan muiden 
järjestelmän toimijoiden liikkeitä ja tarvittaessa muuttamaan toimintatapaansa sen mu-
kaan. Seuraavaksi tarkastelen niitä haasteita, joita tämä monimutkainen globaalijärjes-
telmä kohtaa jo nyt ja myös tulevaisuudessa, ja kuinka järjestelmää tulisi tulevaisuudes-
sa mahdollisesti kehittää. 
 
Globaalin järjestelmän haasteet ja tulevaisuuden näkymät 
Elintarvikejärjestelmä koostuu siis useista eritasoisista toimijoista. Koko elintarvikejär-
jestelmä on hyvin globalisoitunut eli kansainvälistynyt, muuttunut maailmanlaajuiseksi. 
Nykyisen käsityksen mukaan globalisaatiolla ei viitata vain rajat ylittävään kauppaan, 
vaan maailmanlaajuisesti integroituihin hyödyke-, pääoma- ja työmarkkinoihin (Nüt-
zenadel, 2008, s. 157). Vaikka globalisaatio ilmiönä ei ole uusi, suurimmat muutokset 
ovat tapahtuneet vasta 1900-luvun puolenvälin jälkeen. 1940–50-luvuilta lähtien elin-
tarvikejärjestelmän globalisaatio, teollistuminen ja yhdenmukaistaminen ovat olleet eri-
tyisen rajuja (Mononen, 2006, s. 29). Tälle 1900-luvulla alkaneelle elintarvikejärjestel-
män, ja näin myös syömisen globalisoitumiselle ei ole näkyvissä loppua. Elintarvikealaa 
hallitsevat nykyään suuret yhtiöt ja elintarvikkeet liikkuvat enemmän ja laajemmin kuin 
koskaan aikaisemmin. (Mononen, 2006, s. 31.) Silvastin ja Monosen (2001, s. 45) mu-
kaan globalisoituminen onkin kansainvälisten ruokajättien etujen mukaista ja suuret yri-
tykset pyrkivät aktiivisesti edistämään tätä elintarvikejärjestelmän kehityssuuntaa.  
 
Ruokamarkkinoiden kehittyminen yhä globaalimmaksi on mahdollistunut ruoan säily-
tys- ja kuljetusteknologioiden kehittymisen myötä. Niiden ansioista ruoan kulutus ei ole 
enää maantieteellisistä tekijöistä riippuvaista. Nykyään ruoka voidaan kuluttaa jopa toi-
sella puolella maapalloa, kuin missä alkutuotanto tai jalostus ovat tapahtuneet. (Silvasti, 
2006, s. 36.) Tuotteiden säilytykseen ja kuljetukseen liittyvien teknologisten edistysas-
kelten lisäksi myös uudet kemialliset sovellukset sekä energia- ja tuotantoteknologiat 
ovat vaikuttaneet ruoantarjonnassa tapahtuneeseen muutokseen (Lang & Heasman, 
2004, s. 139). Näiden kehityskulkujen myötä nykyinen, pitkälle kehittynyt ja tehokas 
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elintarvikejärjestelmä takaa sen, että laadukasta ja vaihtelevaa ruokaa on länsimaissa 
jatkuvasti saatavilla, vuodenajasta riippumatta (Wilkins, 1996, s. 330). Ennen nykyisen 
kaltaisen järjestelmän kehittymistä ihmisten syöminen määräytyi lähes täysin maantie-
teellisen sijainnin tarjoamien mahdollisuuksien mukaan (Maavirta, 2009, s. 122). Ihmi-
set söivät siis sitä, mitä kuhunkin vuodenaikaan oli tarjolla. 
 
Silvastin (2006) mukaan ylikansallinen elintarviketeollisuus ja kauppa hyötyvät siitä, et-
tä joitain tuotteita on jatkuvasti saatavilla. Hän näkee, että näille toimijoille valikoiman 
vaihtelu ja monimuotoisuus ovat uhka tehokkuudelle, ja näin myös taloudelliselle kan-
nattavuudelle. (Silvasti, 2006, s. 35.) Ruoan tuotanto perustuukin nykyään yhä enem-
män monokulttuureihin eli yhden kasvilajin viljelyyn. Pyrkimyksenä koko ketjussa, aina 
pelloilta pöytään, on tasalaatuisuus ja tehokkuus (Lang & Heasman, 2004, s. 148). Oi-
keastaan koko elintarvikejärjestelmän voidaan nähdä rakentuvan ruoan massatuotannon 
ja -kulutuksen varaan (Silvasti, 2006, s. 203). Kansainvälisten yhtiöiden harjoittama 
standardoidun ruoan massatuotanto sekä näiden tuotteiden leviäminen maailmanlaajui-
sille markkinoille ovatkin selkeimpiä merkkejä ruoan globalisoitumisesta (Silvasti & 
Mononen, 2001, s. 44). Monosen (2006) mukaan nykyisessä elintarvikejärjestelmässä 
pyritään myös vakiomaan eli yhdenmukaistamaan elintarvikkeita ja tekemään elintar-
vikkeista paikasta ja ajasta riippumattomia. Elintarvikkeiden vakioiminen ilmenee tiuk-
koina elintarvikkeille säädeltyinä laatustandardeina, kuten esimerkiksi standardeina he-
delmien ja vihannesten koolle, värille tai muodolle. Lisäksi hyvin samankaltaiset tuot-
teet pyritään vain erottamaan muista vastaavista erilaisin merkein. Nämä merkit voivat 
tuoda esiin esimerkiksi kotimaisuutta tai ympäristöystävällisyyttä. Vakioinnin seurauk-
sena ruoka on Monosen mukaan alkanut näyttää ja maistua kaikkialla samalta. (Mono-
nen, 2006, s. 32.)  
 
Jo nykyisellään hyvin globalisoituneen elintarvikejärjestelmän odotetaan tulevaisuudes-
sa kehittyvän yhä vain globaalimmaksi järjestelmäksi. Seurauksena tästä kehityksestä 
on esimerkiksi se, että ruoan alkuperä ei ole enää yhtä selvää kuluttajille kuin aikai-
semmin (Mäkelä, 2003, s. 66). Tämä kehityskulku tuo mukanaan myös muita, vaka-
vampia uusia haasteita, joita ovat esimerkiksi ruoan saatavuuden ja riittävyyden takaa-
minen kasvavalle väestölle sekä ilmastonmuutokseen sopeutuminen. Haasteena on 
myös luonnon monimuotoisuuden ja ekosysteemipalveluiden eli luonnon ihmiselle tar-
joamien palveluiden säilyttäminen samalla, kun kasvavalle väestölle pitäisi saada tuotet-
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tua ruokaa. Haasteet ovat suuria, ja ne asettavat aivan uudenlaisia sekä taloudellisia että 
poliittisia paineita. (Government office for Science, 2011, s. 9.)  
 
Jotta ongelmiin pystyttäisiin tarttumaan ja ratkaisemaan niitä, tulisi elintarvikejärjestel-
mää uudistaa. Järjestelmässä tulisi pyrkiä pois voitontavoittelusta ja pyrkiä sen sijaan 
edistämään terveyttä, sosiaalista oikeudenmukaisuutta sekä ympäristön kestävyyttä. 
(Silvasti, 2012, s. 46.) Kestävyydellä viitataan kestävän kehityksen ajatukseen. Ympä-
ristöministeriön verkkosivuilla esitetyn määritelmän mukaan kestävä kehitys on ”maa-
ilmanlaajuisesti, alueellisesti ja paikallisesti tapahtuvaa jatkuvaa ja ohjattua yhteiskun-
nallista muutosta, jonka päämääränä on turvata nykyisille ja tuleville sukupolville hyvät 
elämisen mahdollisuudet”. Kestävän kehityksen mukaisessa päätöksenteossa ja toimin-
nassa tulisi ympäristö, ihminen ja talous huomioida tasavertaisesti. (Ympäristöministe-
riö, 2013.) Elintarvikejärjestelmän kehittäminen tarvitsee poliittisia toimia myös järjes-
telmän ulkopuolisilta sektoreilta, esimerkiksi energia- ja maankäyttö kysymyksissä 
(Government office for Science, 2011, s. 12). 
 
Ruokapolitiikan käsitettä on pyritty kehittämään niin, että se vastaisi paremmin nyky-
yhteiskunnan haasteisiin. Muutosta on haettu lähestymällä ruokapolitiikkaa erityisesti 
teollisuusmaiden näkökulmasta. Lähestymistapa on perusteltu, koska juuri rikkaat teol-
lisuusmaat pitävät yllä ja uudistavat globaalia elintarvikejärjestelmää. (Silvasti, 2012, s. 
29.) Silvastin (2012) mukaan ruokapolitiikan käsitettä ovat ensisijaisesti olleet kehittä-
mässä London City Universityn tutkijat Tim Lang, David Barling sekä Martin Caraher. 
Heidän mukaansa ruokapolitiikan ydin muodostuu terveydestä, ympäristöstä ja yhteis-
kunnasta. Ruokapolitiikka ei heidän mukaansa saisi jäädä paikoilleen, vaan sen tulisi ol-
la dynaamista, monialaista, monitasoista, poikkitieteistä ja jatkuvasti uudelleenmuotou-
tuvaa toimintaa. (Silvasti, 2012, ss. 28–28.) Tässä uudessa ruokapolitiikassa ravitsemus-
ta ei siis nähdä irrallisena, vaan se liitetään tiiviisti sekä terveyteen että ekologiseen pe-
rustaansa (Silvasti, 2012, s. 34). Silvastin (2012, s. 30) mukaan nykyiset haasteet voi-
vatkin vaatia sitä, että rikkaissa teollisuusmaissa kansalaisten ruokavaliossa tulisi tapah-
tua muutos kohti yksinkertaisempaa syömistä niin määrän kuin laadunkin suhteen.  
 
Kaikki haasteet ja ongelmat eivät kuitenkaan ole edellä mainittujen kaltaisia suuria ja 
näkyviä ongelmia. Esimerkkinä näistä pienemmistä ongelmista voidaan pitää edellä jo 
useaan kertaan mainittua kuluttajien hämärtyvää ymmärrystä ruoantuotannosta. Pitkälle 
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standardisoitu, massatuotettu ruoka on usein irrotettu sekä perinteisestä kulttuurisesta 
kontekstista että paikallisesta tuotantoympäristöstään. Tämä muutos voi johtaa muun 
muassa ruokaan liittyvän hiljaisen tiedon sekä paikallisten ruokalajien ja ruoanvalmis-
tustaitojen katoamiseen. Lisäksi ruoantuotanto ei ole enää riippuvainen ekologisesta 
ympäristöstä tai vuodenaikojen kierrosta. (Silvasti & Mononen, 2001, s. 45.) Riippu-
mattomuus voi ilmetä esimerkiksi ihmisten kadonneena käsityksenä siitä, missä ja mil-
loin heidän kuluttamansa ruoka todellisuudessa on tuotettu ja mihin aikaan vuodesta 
mikäkin raaka-aine on parhaimmillaan. 
 
Jokisen ja Puupposen (2006) mukaan yhdenmukaistavan ja ylikansallisen elintarvikete-
ollisuuden vastavoimana on vahvistunut keskustelu vaihtoehtoisista tavoista tuottaa ja 
kuluttaa ruokaa. Tässä keskustelussa ovat nousseet vahvasti esiin luonnonmukainen eli 
luomutuotanto sekä paikallisesti tuotetun ruoan suosiminen. (Jokinen & Puupponen, 
2006, s. 113.) Ruoka-aineet voidaan käydä ostamassa suoraan tuottajilta (Jokinen & 
Puupponen, 2006, s. 121) tai ne voidaan hankkia esimerkiksi erilaisten ruokapiirien 
kautta. Myös kaupunkiviljely sekä hyötyviljely ovat nousseet vahvasti esiin vaihtoehtoi-
sina ruoanhankinnan keinoina (Jussila, Seimola & Haavisto, 2012, s. 6). Vaihtoehtoisina 
kulutustapoina on nostettu esiin muun muassa kasviruokavalion noudattaminen sekä 
ruoan arvostusta ja yhteisöllistä merkitystä lisäämään pyrkivä slow food -liike (Mono-
nen, 2006, s. 42; Risku-Norja & Mononen, 2012, s. 182). Mononen (2006) näkee, että 
yhteisiä piirteitä näille vaihtoehtoisille tuotannon, kulutuksen ja jakelun ratkaisuille ovat 
sitoutuminen lähiyhteisöön ja ympäristöön sekä massatuotannosta poikkeaminen. Olen-
naista vaihtoehtoisuudessa on hänen mukaansa tuottajan ja kuluttajan välillä oleva jon-
kinlainen suhde tai välikäsien mahdollisimman vähäinen määrä. (Mononen, 2006, ss. 
41–42.) Näin kuluttajien on muun muassa mahdollista tuntea käyttämiensä tuotteiden 
alkuperä ja saada parhaimmillaan olevia raaka-aineita eri vuodenaikoina. 
 
Nykyisten markkinoiden tarjoamat vaihtoehdot kulutukselle ovat todella laajat, mutta 
lopulliset kulutuspäätöksen syntyvät kuitenkin kotitalouksissa. Päätöksenteko on moni-
mutkainen prosessi, jossa on kyse ensisijaisesti tarpeiden tyydytyksestä ja omien käytet-
tävissä olevien resurssien kohdentamisesta niihin vaihtoehtoihin, joita kulloinkin on tar-
jolla. (Varjonen & Raijas, 2009, s. 12.) Seuraavaksi tarkastelen suomalaisten kotitalouk-
sien muuttuvaa syömistä aina 1900-luvun alusta nykypäivään. Pohdin myös lyhyesti 
suomalaisten syömisen tulevaisuuden näkymiä. 
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2.3 Suomalaisten muuttuva syöminen ja sesonkien huomioiminen 
 
Se, millaiseksi ruokakulttuuri muotoutuu, riippuu yhteiskunnan rakenteesta, vallitsevas-
ta poliittisesta järjestelmästä sekä taloudesta (Mäkelä, 2003, s. 37). Ruokakulttuurilla 
viitataan siihen, mitä yhteisössä ruoasta ajatellaan, mitä ruokaa syödään ja miten yhtei-
sön ruokatalous on järjestetty (Mäkelä, Palojoki & Sillanpää, 2003, s. 7).  Yhteiskunnal-
listen tekijöiden lisäksi myös alueen luonnonolot ja kulttuuri vaikuttavat merkittävästi 
ruokakulttuurin muotoutumiseen (Mäkelä, 1990, ss. 9–11). Kotitalouksien toiminnan 
puitteet ja mahdollisuudet määräytyvätkin pitkälti yhteiskunnan luomien rakenteiden 
sekä ympäristön tarjoamien elinolojen mukaan (Varjonen & Raijas, 2009, s. 36). Seu-
raavaksi tarkastelen suomalaisten muuttuvaa syömistä 1900-luvun alusta tähän päivään, 
ja sesonkien huomioimista osana tätä prosessia. Suuntaan myös katseen tulevaan ja tar-
kastelen lopuksi suomalaisten syömisen tulevaisuutta. 
 
Vaikka elintarvikkeiden kuljetus maanosasta toiseen on vanha ilmiö (ks. luku 2.2), poh-
jautui suomalaisten ruokavalio pitkään paikallisille, sesonginmukaisille raaka-aineille ja 
niistä valmistetuille tuotteille (Mononen, 2006, s. 29). Vielä reilu sata vuotta sitten 
Suomen ruokatalous oli hyvin erilaista nykyiseen verrattuna. 1900-luvun alkuun asti ko-
titalouksien tuli hankkia käyttämänsä raaka-aineet silloin, kun niitä oli saatavilla (Sil-
lanpää, 2003, s. 14) ja suomalaisten ravitsemuksen peruspilarit muodostivat viljatuot-
teet, peruna ja maitotaloustuotteet (Sillanpää, 2003, s. 18). Jotta raaka-aineita riitti myös 
kasvukauden ulkopuoliselle ajalle, säilöttiin hankittuja raaka-aineita myöhempää käyt-
töä varten. Raaka-aineita muun muassa kuivatettiin, hapatettiin ja suolattiin. Suomalai-
nen ruokatalous olikin tuolloin varastointitaloutta. (Sillanpää, 2003, s. 14.) Omavarai-
suus oli vallalla etenkin maaseudulla. Suurimmissa kaupungeissa tuotteet, niin kotimai-
set kuin ulkomaiset, hankittiin 1900-luvun alussa kuitenkin jo toreilta tai kaupoista 
(Rautavirta, 2010, s. 29).  
 
1930-luvulla Suomi alkoi vaurastua, mikä näkyi myös laajentuneena valikoimana kaup-
pojen hyllyillä (Sillanpää, 2003, s. 23). Vaikka Suomeen alettiin tuoda hedelmiä, kuten 
banaania, appelsiineja ja viinirypäleitä 1930-luvun alussa, niin uusista tulokkaista huo-
limatta ruokavalio perustui koko väestön tasolla pitkälti oman tilan tai lähimetsän anti-
miin (Sillanpää, 1999, ss. 57–60). Ruokatalous perustui siis yhä valtaosalla väestöstä 
  
 
19 
siihen, minkä raaka-aineen kasvukausi milloinkin oli sekä näiden raaka-aineiden säilön-
tään. Toisen maailmansodan myötä elintarviketalouden kehitys kuitenkin katkesi, ja 
useita elintarvikkeita alettiin säännöstellä. Pulavuosien aikana suomalaisten ruokavalio 
koostui pääasiassa juureksista, perunasta, metsästettävästä riistasta sekä kalasta. (Sillan-
pää, 2003, ss. 24–25.) Yhteiskunnalliset muutokset ajoivat siis suomalaisten syömisen 
jälleen noudattelemaan vuodenaikaisrytmiä. 
 
Kun toisesta maailmansodasta oli selvitty ja sotakorvaukset saatu maksettua, muuttui 
suomalaisten syöminen jälleen. Sekä ravinnonsaannissa että elintarvikevalikoimassa 
siirryttiin yltäkylläisyyden aikaan. (Maavirta, 2009, s. 123.) 1950-luku toi mukanaan 
myös uusia teknologisia innovaatioita, kuten jääkaapin. 1950-luvulla Suomessa yleisty-
nyt jääkaappi mahdollisti ruoan säilyttämisen ja varastoinnin pidempään kuin aikai-
semmin. Jääkaapin yleistymisen myötä tuoreiden kasvisten, lihan ja kalan käyttö lisään-
tyi suomalaisissa kotitalouksissa. (Mäkelä, Palojoki & Sillanpää, 2003, s. 8.) Jääkaapin 
tuloa suomalaisiin kotitalouksiin voidaankin pitää yhtenä suurimmista muutoksista 
suomalaisten ruokatalouden hoidossa (Sillanpää, 1999, s. 214). Sen lisäksi, että säilytys-
teknologioiden kehitys on vaikuttanut voimakkaasti maailmanlaajuisesti elintarvikejär-
jestelmän globalisaatioon (ks. luku 2.2), vaikutti se merkittävästi myös suomalaisten 
ruokatalouden hoitoon ja syömiseen. 
 
Jo 1900-luvun puoliväliin mennessä oli suomalaisten syömisessä tapahtunut suuria 
muutoksia. Suurempi muutoksen aalto oli kuitenkin vielä tulossa. Tätä muutosta enteili 
Suomessa 1960–70-luvuilla tapahtunut yhteiskunnan rakennemuutos, jonka myötä 
suomalaiset muuttuivat ravinnon tuottajista sen kuluttajiksi (Mäkelä, 2002, s. 9). Suuri 
osa suomalaisista muutti maalta kaupunkiin ja ruoka alettiin hankkia yhä enemmissä 
määrin kaupasta. Tämä on hyvä esimerkki siitä, kuinka yhteiskunnan tuotanto- ja kulu-
tusrakenteessa tapahtuvat muutokset heijastuvat kotitalouksien elintarvikkeiden kulu-
tukseen ja siinä tapahtuneisiin muutoksiin (Viinisalo, Nikkilä & Varjonen, 2008, s. 31).  
 
1970-luvulta lähtien suomalainen ruokakulttuuri alkoi myös saada vaikutteita ulkomail-
ta (Sillanpää, 2003, s. 28). 1980- ja 1990-lukujen taitteessa yhdeksi suomalaisten syö-
misen suuntaukseksi nousi kansainvälistyminen. Uudet ja eksoottiset raaka-aineet tuli-
vat suomalaisten kuluttajien tietoisuuteen kauppojen tarjonnan ja valikoiman lisäänty-
misen myötä. Myös etnisten ravintoloiden määrän kasvu ja muun muassa etniset keitto-
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kirjat sekä eri maiden ruokakulttuureita esittelevät lehtiartikkelit lisäsivät suomalaisten 
kiinnostusta muiden maiden ruokakulttuureita kohtaan. (Mäkelä, 1990, s. 71.) Kansain-
välisistä keittiöistä inspiroituneet suomalaiset alkoivat etsiä kauppojen hyllyiltä mitä eri-
laisempia raaka-aineita, ja tämän kysynnän lisääntymisen tuloksena myös kauppojen 
valikoimat laajenivat entisestään. 
 
Yhteiskunnallisesti ajateltuna konkreettiset toimet suomalaisen ruoantuotannon, ja myös 
kulutuksen, globalisoimiseksi alkoivat Suomen liityttyä Euroopan unioniin (EU) vuonna 
1995. Koko unionin yhteisen maatalouspolitiikan myötä maataloustuotteiden kauppa jä-
senvaltioiden välillä muuttui vapaaksi. (Silvasti, 2006, s. 39.) Suomalaisten maatalous-
tuotteiden vienti lisääntyi ja vastaavasti tuotteiden valikoima suomalaisille kuluttajille 
kasvoi. Ruoan tuonti Suomeen on lisääntynyt jatkuvasti koko Suomen EU-jäsenyyden 
ajan (Mononen, 2012, s. 153). Vapaa kauppa ja lisääntynyt tuonti tarjosivat ja tarjoavat 
edelleen esimerkiksi Etelä-Euroopassa kasvaneiden hedelmien saatavuuden lähes vuo-
den ympäri.  
 
Viinisalo, Nikkilä ja Varjonen (2008) tutkivat Tilastokeskuksen kulututkimuksen aineis-
toon pohjautuen elintarvikkeiden kulutusmuutoksia suomalaisissa kotitalouksissa vuo-
sina 1966–2006. Pitkän aikavälin muutoksena voitiin havaita prosessoitujen elintarvik-
keiden kulutuksen kasvu, mikä taas näkyy perusraaka-aineiden, kuten jauhojen, hiuta-
leiden, ryynien, sokerin, suolan, voin ja maidon kulutuksen vähentymisenä. Tarkastel-
tuna ajanjaksona myös lihan, tuoreiden hedelmien ja kasvisten kulutus olivat kasvaneet. 
Tuoreiden kasvisten kulutuksen kasvu perustuu pitkälti kasvihuonevihannesten ja sipu-
lin kulutuksen kasvuun, koska juuresten, kaalien ja sienten kulutus on vähentynyt. Myös 
pakastettujen vihannesten ja vihannessäilykkeiden ja -einesten kulutus oli lisääntynyt 
merkittävästi. (Viinisalo, Nikkilä & Varjonen, 2008, ss. 8–10, 19.) Sesonkien huomioi-
misen kannalta on oleellista tarkastella juuri vihannesten ja hedelmien sekä prosessoitu-
jen elintarvikkeiden kulutuksessa tapahtuneita muutoksia. Kasvihuonevihannesten ja 
prosessoitujen elintarvikkeiden kulutuksen kasvu ovat osaltaan olleet vaikuttamassa sii-
hen, että sesonginmukaisuus ei ole enää vahvasti läsnä suurimman osa suomalaisista 
ruokatalouden hoitoa. 
 
Myös Tilastokeskuksen kulutustutkimuksen (mukana vuodet 1985–2001) aineiston tar-
kastelun perusteella käy ilmi, että 1980-luvun lopulta 2000-luvun alkuun suomalaiset 
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ovat käyttäneet entistä enemmän rahaa valmisruokiin, kasvihuonevihanneksiin sekä he-
delmiin (mukaan lukien hedelmämehut) (Varjonen & Viinisalo, 2004, s. 40). A.C. Niel-
seninen talouspaneelin vuosista 1991–2004 toteutetun selvityksen mukaan suomalaisten 
perinteisten kasvisten (ks. edellä) kulutus oli vuonna 2004 noin kolmanneksen suurempi 
kuin vuonna 1991 ja vastaavasti kasvihuonekasvisten kulutus noin 40 % suurempaa 
(Kotimaiset kasvikset ry, 2008). Vuoden 2008 kasvisten kulutuksesta tehdyn arvion 
mukaan kaikista kulutetuista vihanneksista noin 40 % oli ns. perinteisiä vihanneksia ja 
54 % kasvihuonevihanneksia. Eniten suomalaiset ostivat kyseisenä vuonna tomaattia, 
kurkkua ja porkkanaa. Hedelmistä suosituimpia olivat ympäri vuoden suurissa määrin 
tarjolla olevat banaani ja viinirypäleet. (Kotimaiset kasvikset ry, 2008.) Ylipäätään tuo-
reiden vihannesten kulutus on kasvanut Suomessa jatkuvasti 1980-luvulta lähtien, mutta 
nykyään kulutus näyttää vakiintuneen yhdelle tasolle (Luonnonvarakeskus, 2014). Li-
säksi suomalaisten vihannesten käyttö on laajasta valikoimasta huolimatta yksipuolista; 
vain kymmenen eri lajiketta kattaa noin 90 % suomalaisten käyttämistä vihanneksista 
(Satokausikalenteri, 2014). 
 
Edellä mainitut kehityskulut suomalaisten elintarvikkeiden kulutuksessa ovat Aallon ja 
Peltoniemen (2014) mukaan jatkuneet vuosina 2006–2012. Tarkasteluajanjaksona tuo-
reiden kasvisten ja marjojen kulutus on kasvanut huomattavasti ja myös valmisruokien 
kulutus on lisääntynyt. (Aalto & Peltoniemi, 2014, ss. 30–31.) Suomalaisilla on nyky-
ään enemmän vaihtoehtoja kuin koskaan aikaisemmin ja elintarvikkeiden kulutusmää-
rissä tapahtuu jatkuvasti muutosta esimerkiksi erilaisten ruokatrendien tai ruokakriisien 
vuoksi.  
 
Yhtenä merkittävänä syynä lisääntyneeseen tuoreiden vihannesten käyttöön voidaan pi-
tää suomalaisia ravitsemussuosituksia. Valtion ravitsemusneuvottelukunta julkaisi en-
simmäiset ravitsemussuositukset vuonna 1987 (Valtion ravitsemusneuvottelukunta, 
2014, s. 5). Jo ensimmäisestä julkaisusta lähtien ravitsemussuositukset ovat painottaneet 
kasvisten ja hedelmien riittävää saantia. Uusissa, vuonna 2014 julkaistuissa ravitsemus-
suosituksissa suositellaan, että päivittäinen ruokavalio perustuisi kasviksille, marjoille ja 
hedelmille (Valtion ravitsemusneuvottelukunta, 2014, s. 19). Kestävyyden kannalta hy-
väksi vaihtoehdoksi nostetaan suosituksissa juuri suomalaisten satokauden kasvisten 
suosiminen (Valtion ravitsemusneuvottelukunta, 2014, s. 42). 
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Merkittävänä suomalaisten syömiseen vaikuttavana tekijänä voidaan pitää myös jouk-
koruokailua. Esimerkiksi vuonna 1948 alkanut kouluruokailu ja 1970-luvulla yleistynyt 
työpaikkaruokailu vaikuttivat ja vaikuttavat yhä paljon suuren osan suomalaisista päivit-
täiseen ruokailuun. Monelle päivän ainoaksi lämpimäksi ateriaksi jäävä joukkoruokai-
lun tarjoama ateria sekä vaikuttaa ihmisten ravinnonsaantiin että ohjaa osin heidän ruo-
an valintaansa ja ruokamieltymyksiään. (Sosiaali- ja terveysministeriö, 2010, ss. 18–
20.) Joukkoruokailua toteuttavilla ruokapalveluilla on kriteerit, jotka määrittävät ruoka-
listojen suunnittelua. Kurpan ym. (2010) selvityksen mukaan hinta ja ravitsemussuosi-
tukset ovat tärkeimmät ruokalistojen suunnittelua ohjaavat kriteerit. Kolmanneksi tär-
keimmäksi kriteeriksi nousi raaka-aineiden sesonginmukaisuus. (Kurppa ym., 2010, s. 
6.) Sesonginmukaisuus ilmenee etenkin kasvisraaka-aineiden käytössä. Sesonginmukai-
suus tulee näin ainakin jollain tasolla osaksi suuren osan suomalaisista syömistä edel-
leen. 
 
Syömiseen ja siinä tapahtuviin muutoksiin voidaan nähdä liittyvän jatkuva kiertokulku. 
Tarkasteltaessa nykyisiä ruoan kulutustottumuksia voidaan todeta, että ainoastaan muu-
tos on pysyvää (Ilmonen, 2007, s. 236). Tyypillistä on, että syömisessä vanhat tottu-
mukset hylätään uusien tuulien tieltä, mutta nämä vanhat perinteet näytettäisiin löytävän 
aina jossain vaiheessa uudelleen (Mäkelä, 2003, s. 68; Maavirta, 2009, s. 121.) Elintar-
vikeyritys Saarioisten tuotekehitysyksikön johtaja Mirja Lonka uskookin, että perinne ja 
nostalgia nostavat suosiotaan ruoan kohdalla. Samaisessa Helsingin Sanomien artikke-
lissa Lonka esittää, että ruoan kohdalla myös ekologisuus, terveellisyys ja eettisyys jat-
kavat suosiotaan. (Mitjonen, 2014.) Tällaisesta vanhan perinteen uudelleen nousemises-
ta voidaan mielestäni puhua myös sesonkien huomioimisen kohdalla; pitkään suoma-
laisten kotitalouksien ruokahuollossa vallinnut perinne on hämärtynyt globalisaation ja 
modernin elintarvikejärjestelmän myötä, mutta nykyään sesonkien mukaan syöminen on 
nostettu uudelleen jalustalle. Keskusteluun sesonkiruoasta on liitetty niin perinteet kuin 
nykyiset ympäristöongelmat ja lisäksi myös terveysnäkökohdat (Skiöldebrand, 2012; 
Satokausikalenteri, 2014; Macdiarmid, 2014).  
 
Muuttuvat maailmanmarkkinat ovat jo vaikuttaneet ja vaikuttavat yhä tulevaisuudessa 
suomalaisten syömiseen. Tällä hetkellä vilkkaan keskustelun kohteena on Euroopan 
unionin ja Yhdysvaltojen välinen vapaakauppasopimus, TTIP (Transatlanttinen kauppa- 
ja investointikumppanuus). Vapaakauppasopimuksen myötä kaupankäynti Euroopan ja 
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Yhdysvaltojen välillä vapautuisi. Vapaakauppasopimuksen on nähty olevan etenkin 
suurten kansainvälisten yritysten etujen mukaista ja antavan niille paljon valtaa. Sopi-
muksen uhkakuvina pidetään muun muassa nykyisten eurooppalaisten säädösten muut-
tumista, ja näin esimerkiksi ympäristön hyvinvoinnin ja ruoan turvallisuuden heikke-
nemistä. (Madeley, 2014, s. 35.) Suomalaisten syömisessä tämä voi näkyä konkreetti-
sesti esimerkiksi lisääntyneenä huolena ruoan turvallisuudesta ja muutoksena kulutetta-
vissa elintarvikkeissa. 
 
Tapa, jolla suomalaiset hoitavat ruokatalouttaan on siis muuttunut ratkaisevasti kaupun-
gistumisen ja teollistumisen myötä (Mäkelä, 2003, s. 37). Nykyään valtaosan suomalai-
sista syömistä leimaa runsaus, ja kotikeittiöihin päätyy elintarvikkeita eri puolilta maa-
ilmaa (Mäkelä, 2003, s. 67). Suomessa onkin siirrytty reilussa sadassa vuodessa ruoan 
kulutuksessa niukkuudesta yltäkylläisyyteen (Mäkelä, Varjonen & Viinisalo, 2008). 
Elintarvikejärjestelmän globalisoitumisen ja näin myös kauppojen tarjonnan kansainvä-
listymisen myötä ihmisten syöminen ei enää määrity paikallisen luonnonympäristön 
mukaan (Massa, Lillunen & Karisto, 2006, s. 160). Vielä muutama vuosikymmen sitten 
tuore tomaatti ruokalautasella oli harvinaisuus, mutta nykyään suomalainen kuluttaja 
haluaa syödä näitä punaisia kasviksia ympäri vuoden (Konttinen, 2011, s. 165). Suoma-
laisten syöminen tulee muuttumaan myös tulevaisuudessa. Se, millaisia muutoksia on 
edessä, riippuu kaikista elintarvikejärjestelmän toimijoista.  
 
Sen lisäksi, että suomalaisten syömisessä tapahtunut muutos näyttäisi kadottaneen ih-
misten käsitykset raaka-aineiden sesongeista ja alkuperästä, ovat muuttuneet ruoan tuo-
tanto ja kulutus tuoneet mukanaan myös runsaasti erilaisia haasteita ja ongelmia. Seu-
raavassa luvussa käsittelen ruoantuotannon ja -kulutuksen ympäristövaikutuksia ja nii-
den mittaamista sekä sitä, kuinka kotitaloudet voisivat omaksumalla sesonkiajattelun 
pienentää ruokaan liitettävää ympäristökuormaa. 
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3 Ruoan ympäristökuormaa pienentämässä 
 
 
Tässä luvussa käsittelen sitä, mikä rooli sesonkiajattelulla on ruoantuotantoon ja -
kulutukseen liitettävän ympäristökuorman pienentämisessä. Ensin tuon esille ruoantuo-
tannon ja -kulutuksen vaikutuksia ympäristöön ja ympäristökuormituksen mittaamista. 
Tämän jälkeen tarkastelen kotitalouksien/kuluttajien roolia ympäristövaikuttajina ja lo-
puksi tuon esiin sesonkien huomioimisen merkitystä ruoantuotannon ja -kulutuksen ai-
heuttaman ympäristökuormituksen pienentämisessä.  
 
 
3.1 Ruokaan liitettävät ympäristövaikutukset  
 
Ruoka on yksi keskeisimmistä asioista ihmisen elämässä. Tästä keskeisestä asemasta 
johtuen ruoka on asumisen ja liikkumisen ohella yksi eniten ympäristökuormitusta ai-
heuttavista ihmisen toimista (Seppälä, Mäenpää, Koskela, Mattila, Nissinen, Katajajuu-
ri, Härmä, Korhonen, Saarinen & Virtanen, 2009, s. 53). Ruoantuotannon ympäristö-
kuormitus onkin yksi jatkuvasti kasvavan ruoan maailmanlaajuisen kaupan esiin nosta-
ma yhteiskunnallisen keskustelun aihe (Risku-Norja & Mononen, 2012, s. 174). Käsitte-
len seuraavaksi ruoan ympäristökuormaa ja sen mittaamista.   
 
Keskusteltaessa ympäristöongelmista on yksi keskeisimmistä keskustelun aiheista viime 
vuosina ollut ilmastonmuutos ja sen torjuminen. Tässä keskustelussa ruoka on vahvasti 
läsnä, koska ruoantuotannolla on merkittäviä vaikutuksia ilmastoon. Kokonaisuudes-
saan noin neljännes yksityisen kulutuksen ilmastovaikutuksista aiheutuu ruoasta (Kata-
jajuuri, 2011). Alkutuotannossa eli maanviljelyssä ja eläintuotannossa syntyy runsaasti 
kasvihuonekaasuja; typpioksiduulia ja hiilidioksidia vapautuu viljeltäessä maaperästä ja 
lannoitteista, metaania syntyy märehtijöiden ruoansulatuksesta. (Kaskinen ym., 2011, 
ss. 16–17.) Esimerkiksi vuonna 2007 Iso-Britanniassa elintarvejärjestelmässä syntyneis-
tä kasvihuonekaasupäästöistä kolmannes syntyi märehtijöiden ruoansulatuksesta ja lan-
noitetypen hapettumisesta (Government office for Science, 2011, s. 134). Metaanipääs-
töjä aiheutuu myös lannan käsittelystä (Katajajuuri & Vinnari, 2008, s. 135).  Edellä 
mainittujen päästöjen lisäksi tuotantoeläinten kasvatuksesta aiheutuu myös ammoniak-
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kipäästöjä. Lannasta vapautuva ammoniakki edistää ympäristöön päästessään maaperän 
happamoitumista. (Katajajuuri & Vinnari, 2008, s. 135.) Alkutuotannon jälkeen eniten 
ilmastopäästöjä syntyy kotitalouksissa ruoan säilyttämisestä ja valmistamisesta. Vaikka 
alkutuotanto ja kotitaloudet ovat merkittävimpiä kasvihuonekaasupäästöjen tuottajia, 
syntyy päästöjä koko elintarvikeketjun matkalta. (Kaskinen ym., 2011, ss. 16–17; Go-
vernment office for Science, 2011, s. 133.) Se, mikä vaihe elintarvikkeen tuotantoket-
justa kuormittaa ympäristöä eniten, riippuu aina tarkasteltavasta elintarvikkeesta. Jonkin 
tuotteen kohdalla suurin kuormitus voi aiheutua alkutuotannosta, ja esimerkiksi pakas-
teiden kohdalla merkittävä osa kuormituksesta syntyy säilytyksestä. (Katajajuuri & 
Vinnari, 2008, s. 136.)   
 
Aiheuttamiensa ilmastopäästöjen lisäksi nykyinen teollinen tehostettu monokulttuurinen 
ruoantuotanto (ks. luku 2.2) vaikuttaa negatiivisesti myös luonnon monimuotoisuuteen 
(Government office for Science, 2011, s. 144). Biologinen monimuotoisuus häviää pää-
asiassa siksi, että lajien elinympäristöjä tuhotaan sopivan viljelymaan tieltä (Silvasti, 
2012, s. 44). Biologisen monimuotoisuuden väheneminen aiheuttaa taas uusia ongelmia; 
esimerkiksi, kun luonnon monimuotoisuus ja monimutkaisuus kärsivät, tulee koko jär-
jestelmästä entistä epävakaampi ja herkempi erilaisille häiriöille (Tapio-Biström & Sil-
vasti, 2012, s. 75). Luonnonvaraisen monimuotoisuuden lisäksi teollisen tehomaatalou-
den jalkoihin ovat jääneet myös ihmisen ravinnonlähteenä käyttämät lajit. Esimerkiksi 
aikanaan Kiinassa viljellyistä yli 10 000 vehnälajikkeesta oli 1970-luvulle tultaessa jäl-
jellä enää noin 1 000 erilaista lajiketta. (Silvasti, 2012, s. 44). 
 
Nykyiseen teolliseen ja tehokkaaseen ruoantuotantoon voidaan liittää myös muita vaka-
via ympäristöongelmia. Aavikoituminen, eroosio, maan suolaantuminen ja alentunut 
tuotantokyky, torjunta-aineista aiheutuvat riskit sekä vesistöjen saastuminen ja rehevöi-
tyminen ovat seurausta nykyisestä ruoantuotannosta. (Silvasti, 2012, s. 45; Risku-Norja 
& Mononen, 2012, s. 176.) Kaikista ihmisen toimista juuri ruoantuotannolla on suu-
rimmat vaikutukset sekä meri- että makean veden ekosysteemeihin (Government office 
for Science, 2011, s. 144). Muun muassa ruoantuotannosta syntyneestä kuormituksesta 
johtuen Suomen sisävesistöjen vedet ja rannikkovedet sekä Itämeri kokonaisuudessaan 
ovat rehevöityneet (Katajajuuri & Vinnari, 2008, s. 136). Nykyinen globalisoitunut elin-
tarvikejärjestelmä laajoine kuljetusverkostoineen mahdollistaa myös erilaisten taudinai-
heuttajien ja tuholaisten leviämisen ympäri maailmaa (Government office for Science, 
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2011, s. 91). Vaikutukset ympäristöön ovat siis moninaiset, ja ne vaikuttavat maailman-
laajuisesti. 
 
Edellä esitettyjen ympäristövaikutusten lisäksi ruoan tuotannon kuormittavuutta voidaan 
tarkastella myös tuotantoon kulutetun energian kautta. Elintarvikkeiden tuotantoon ku-
lutetun energian määrä vaihtelee suuresti. Yksittäisistä elintarvikkeista pakasteet kuulu-
vat eniten energiaa kuluttaviin. Energiaa kuluu kasvisten kasvatuksen lisäksi valmistuk-
seen (esikypsennykseen), jäähdytykseen, kylmäkuljetukseen sekä varastointiin esimer-
kiksi ensin kaupassa ja sitten kotitalouksissa. Lisäksi energiaa kuluu vielä kotitaloudes-
sa, kun hankittu pakaste kuumennetaan tai kypsennetään. (Varjonen & Viinisalo, 2004, 
s. 44.) Myös suomalaisten, ympärivuotisesti tuotettavien kasvihuonevihannesten tuotan-
toon kuluu valaistuksesta ja lämmityksestä johtuen suuret määrät energiaa. Niiden tuo-
tantoon kuluu lähes yhtä paljon energiaa kuin naudanlihan tai juuston tuotantoon. Kui-
tenkin kasvihuonevihannesten tuotannossa syntyvät päästöt ja ravinnekuormitus ovat 
huomattavasti pienemmät eläinperäisten tuotteiden tuotantoon verrattaessa. (Katajajuuri 
& Vinnari, 2008, s. 139.) Kasvihuonevihannesten päästöihin vaikuttavat kuitenkin mer-
kittävästi valaisemiseen ja lämmityksiin käytetyt energianlähteet; päästöt ovat suurim-
millaan käytettäessä fossiilisia polttoaineita (Antila, 2008, s. 73).  
 
Yhtenä suhteellisen uutena uhkana ympäristölle on nähty myös geenimanipuloitujen or-
ganismien eli GMO:n mukaantulo ruoantuotantoon. Geenimanipulaation avulla voidaan 
muun muassa tehostaa kasvien tuholaisten torjuntaa, torjua rikkakasveja sekä muuttaa 
kasvien ravintoarvoja (Kuusipalo, 2012, ss. 164–165). GMO:n uhkat nousevat kuitenkin 
keskustelussa yhä enemmän esille. Päästessään vapaasti leviämään voivat siirtogeeniset 
kasvit syrjäyttää alkuperäiset lajit ja näin tuhota luonnon monimuotoisuutta. Siirtogee-
nisten kasvien tuottamat myrkyt voivat myös kerääntyä maaperään tai siirtogeenit voi-
vat myös päästä leviämään yli lajirajojen aiheuttaen näin ei toivottuja seurauksia. Ym-
päristön lisäksi jotkin siirtogeenit voivat aiheuttaa esimerkiksi allergisia reaktioita ihmi-
sissä. (Kuusipalo, 2012, ss. 165–168.)  
 
Ruoantuotanto kuormittaa siis ympäristöä merkittävästi ja uhat ovat hyvin moninaiset. 
Kuten edellä on tullut ilmi, ovat vaikutukset esimerkiksi vesistöihin, biologiseen moni-
muotoisuuteen ja ilmastoon suuret, jopa tuhoisat. Ruoantuotanto on kuitenkin yhä ny-
kyäänkin riippuvaista luonnosta ja sen tarjoamista resursseista. Näyttääkin siltä, että 
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omilla toimintatavoillaan teollinen tehomaatalous tuhoaa tärkeimmät tuotantovälineen-
sä. (Silvasti, 2012, s. 45.) Ympäristön hyvinvointi ei kuitenkaan vaikuta vain ruoantuo-
tantoon, vaan myös ihmisten terveyteen ylipäänsä; viime kädessä ihmisten terveydentila 
riippuu ympäristön terveydentilasta (Lang, Barling & Caraher, 2009, s. 187). Voidaan 
siis ajatella, että pyrkiessään parantamaan ja myös pitämään yllä ihmisten hyvinvointia, 
nykyinen tehotuotanto kuitenkin samanaikaisesti myös heikentää mahdollisuuksia ih-
misten hyvinvoinnin ylläpitämiseksi, saatikka sitten parantamiseksi.  
 
Ruoantuotannon ympäristökuormitusta arvioidaan monin erilaisin tavoin ja mittarein. 
Arvioitaessa vain raaka-aineen tai elintarvikkeen ilmastokuormitusta, voidaan tuotteelle 
määrittää hiilijalanjälki, joka kuvaa esimerkiksi yksittäisen ihmisen tai tuotteen elinkaa-
rista vaikutusta ilmastoon (Häkkinen & Kangas, 2012, s. 2). Mikäli ympäristökuormi-
tusta halutaan tarkastella laajempialaisesti, hyödynnetään menetelmänä usein elinkaa-
riarviota.  
 
Elinkaariarviossa keskeistä on tarkastella elintarvikkeen ympäristövaikutuksia läpi koko 
elintarvikejärjestelmän eli huomioiden kaikki tuotantoon, jalostukseen, jakeluun, käyt-
töön ja käytöstä poistoon liittyvät toiminnot (Varjonen & Viinisalo, 2004, s. 26). Elin-
kaariarvion nähdään olevan ainoa menetelmä, jolla voidaan hahmottaa monimutkaista 
vaikutusverkostoa ja näin arvioida ympäristövaikutuksia kattavasti (Varjonen & Viini-
salo, 2004, s. 27). Elinkaariarviointia on toteutettu Suomessa 1990-luvun lopulta läh-
tien. Kun pyritään kehittämään ympäristön kannalta parempia tuotteita ja tuotantotapo-
ja, käytetään hallinnossa ja elinkeinoelämässä usein juuri elinkaariarviointia (Katajajuu-
ri & Vinnari, 2008, s. 135).  
 
Ympäristövaikutusten arviointimenetelmänä elinkaariarvio ei ole kuitenkaan ongelma-
ton. Arvioinnin haasteeksi muodostuu ensinnäkin elintarvikejärjestelmän laajuus; yleen-
sä jokin osa järjestelmästä joudutaan rajaamaan pois (Seppälä ym., 2009, s. 75). Lisäksi 
analyysin tuloksia voidaan pitää kiistanalaisina, tietoja arvioinnin toteuttamiseen on 
haastavaa saada, arvion toteuttaminen on kallista ja saatuja tuloksia on hyvin vaikea so-
veltaa toiseen kontekstiin (Varjonen & Viinisalo, 2004, s. 27). 
 
Arvioitaessa elintarvikkeen ympäristömyönteisyyttä tulisi elintarvikejärjestelmää tar-
kastella kokonaisuutena (Mononen, 2006, s. 50). Evans, McMeekin ja Southerton 
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(2012) nostavat esille sen, että usein, kun puhutaan ruoan ympäristövaikutuksista ja ta-
voista vähentää niitä, keskitytään vain yksittäisiin elintarvikkeisiin tai yhteen ruoantuo-
tantotapaan. Heidän mukaansa lähestymistavan ruoankulutukseen tulisi olla toinen, mi-
käli ruoankulutuksesta halutaan tehdä kestävämpää (ks. luku 2.2). Huomioon tulisi ottaa 
koko ruokahuollon järjestelmä sekä ymmärtää kaikki ne moninaiset tekijät, jotka liitty-
vät ruoan valintaan ja syömiseen. (Evans, McMeekin & Southerton, 2012, s. 121.) Ruo-
ka ei ole ihmisille vain ravintoa, vaan taloudelliset, symboliset ja kulttuuriset tekijät liit-
tyvät vahvasti syömistä koskeviin valintoihin (Riipi & Kurppa, 2013, s. 6).  Lisäksi elin-
tarvikejärjestelmän ympäristövaikutusten tarkastelun rajaaminen vain tuottaja-kuluttaja 
akselille jättää usein elintarvikkeiden käsittely- ja kuljetusprosessien aikana syntyvän 
kuormituksen huomioimatta (Silvasti & Mononen, 2001, s. 47). Ympäristöongelmien li-
säksi nykyiseen ruoantuotantoon voidaan liittää myös muita ongelmia, kuten sosiaalisia 
ja taloudellisia ristiriitoja (Tapio-Biström & Silvasti, 2012, ss. 69–70). Tästä syystä teh-
täessä elintarvikejärjestelmän kehittämistä koskevia poliittisia päätöksiä tulisi analysoi-
da sekä ympäristö- että sosiaaliset vaikutukset (Government office for Science, 2011, s. 
140).  
   
Ruoantuotannon ja -kulutuksen kuormittaessa ympäristöä merkittävästi on olennaista 
miettiä, kuinka tätä kuormitusta olisi mahdollista pienentää. Ympäristön kannalta kaik-
kein paras ruokavalio koostuisi pääosin kasviperäisistä tuotteista ja kotimaisesta luon-
nonkalasta, mutta joka voisi sisältää myös vähän naudanlihaa ja maitotuotteita. Parasta 
olisi, jos kasviksissa suosittaisiin vielä sesonginmukaisia tuotteita. (Katajajuuri & Vin-
nari, 2008, ss. 142–143.) Seuraavaksi tarkastelen kuluttajien roolia ympäristövaikuttaji-
na ja tämän jälkeen sitä, kuinka kuluttajat voivat sesonginmukaisella syömisellä pienen-
tää kuluttamastaan ruoasta aiheutuvaa ympäristökuormitusta. 
 
 
3.2 Kuluttajat ympäristövaikuttajina 
 
Ihmisen toiminta, tässä tapauksessa ruoantuotanto ja -kulutus kuormittavat siis merkit-
tävästi ympäristöä. Mutta kuka yhteiskunnan toimijoista on loppujen lopuksi vastuussa 
siitä, että ympäristönäkökohdat tulevat huomioitua? Kun pohditaan kenelle vastuu ym-
päristön huomioimisesta kuuluu, päädytään usein vastakkainasetteluun yksilön ja yh-
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teiskunnan välillä. Tällaista vastakkainasettelua tulisi vastuukysymyksistä käytävässä 
keskustelussa kuitenkin välttää. Sen sijaan vastuu ympäristöasioista pitäisi nähdä meille 
kaikille kuuluvana. (Portin, 2008, s. 10.) Tässä luvussa käsittelen kuluttajien roolia ym-
päristövaikuttajina; mikä rooli kuluttajilla on keskustelussa kenen tulisi ottaa vastuu 
ympäristökuorman pienentämisestä, ja mitkä tekijät ovat vaikuttamassa siihen, että ku-
luttajat ottavat ympäristönäkökohdat huomioon kulutusvalinnoissaan. 
 
Nykyään ruoka on politisoitunut uudella tavalla ja ostamalla tai jättämällä elintarvik-
keen ostamatta kuluttajat ottavat omalta osaltaan kantaa yhteiskunnalliseen keskuste-
luun (Mononen, 2012, s. 152). Valinnan lisäksi siis myös valitsematta jättämisestä on 
tullut aktiivinen teko (Mäkelä, 2003, s. 70). Oman itsensä ja oman elämänsä pohtiminen 
valintoja tehdessä ei enää riitä. Tehdessään valintoja kuluttajien tulisi nykyään pohtia 
oman itsensä ja oman hyvinvoinnin lisäksi myös maapallon sekä muiden ihmisten ja 
eläinten hyvinvointia ja pyrkiä valinnoillaan kohti yhteistä hyvää (Mäkelä & Niva, 
2009, ss. 40–41). Yksityisestä ruoan kuluttamisesta ja nauttimisesta on kuluttajan roolin 
muutoksen myötä tullut aktiivista ja poliittista (Mäkelä, 2003, s. 61) ja nykyään kulutta-
jat nähdäänkin keskeisinä ympäristöpoliittisina toimijoina (Valkonen & Litmanen, 
2010, s. 143). 
 
Kuluttajien ympäristön huomioonottava käyttäytyminen tarvitsee ThØgersenin (2010) 
mukaan toteutuakseen motivaation, kyvyt ja mahdollisuudet toteuttaa tällaista kulutus-
käyttäytymistä (ThØgersen, 2010, ss. 97–98). Vaikka ihminen olisi kuinka motivoitunut 
toimimaan ympäristön huomioivalla tavalla, ei se aina onnistu. Merkittävimpinä syinä 
ympäristön huomioivan kulutuskäyttäytymisen toteutumattomuuteen ovat rajalliset ky-
vyt, esimerkiksi ajan ja rahan vähyys sekä tiedon ja taidon puute, sekä rajalliset mahdol-
lisuudet, kuten esimerkiksi yhteisön rakenne ja tuotteiden tai palveluiden saatavuus. 
(ThØgersen, 2010, ss. 107–111.) Puitteet, jotka mahdollistaisivat ja tukisivat kuluttajia 
tekemään ympäristöä huomioonottavia valintoja, tulisikin luoda julkisen vallan toimesta 
(Portin, 2008, s. 11). Myös Häikiön (2012, s. 152) näkemyksen mukaan ihmisten taval-
liset elämäntapavalinnat määräytyvät pitkälti elinympäristön ja sen tarjoamien valin-
nanmahdollisuuksien perusteella. Hänen mielestään yksilön tekemiin valintoihin vaikut-
tavat sekä elinympäristön yhteiskuntarakenne ja infrastruktuuri että kulttuuriset käytän-
nöt, unohtamatta yksilön omaa ajattelua. (Häikiö, 2012, ss. 152–153.) Jos kuluttajien 
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siis haluttaisi toimivan ympäristötietoisesti, tulisi edellä mainitut tekijät huomioida läh-
dettäessä muuttamaan toimintatapoja. 
 
Ympäristövaikutusten huomioon ottaminen kulutusvalintoja tehtäessä on hyvin haasta-
vaa, mikäli kuluttajilla ei ole käytettävissään tarpeellista tietoa eri vaihtoehtojen vaiku-
tuksista esimerkiksi ilmastoon. Lybäckin (2002, s. 224) mukaan kuluttajat tarvitsevat 
sekä käsitteellistä että käytännön tietoa voidakseen toimia ympäristön kannalta parhaal-
la tavalla. Kuluttajille tulisi olla tarjolla puolueettomasti tuotettua, luotettavaa ja vertai-
lukelpoista tietoa esimerkiksi ruokavalintojen ilmastovaikutuksista. Usealle kuluttajalle 
ympäristöasiat ovat suhteellisen vieraita, joten heille tarjottavan tiedon tulisi olla tar-
peeksi yksinkertaista ja ymmärrettävää. (Roininen, Pulkkinen, Järvinen, Nikula, Höy-
nälänmaa, Katajajuuri & Hyvärinen, 2014, s. 7.) Roinisen ja Katajajuuren (2014) mu-
kaan nykyinen saatavilla oleva tieto onkin todella puutteellista. Heidän mukaansa tarvi-
taan lisää tutkimusta, jotta pystyttäisiin saamaan edellä esitetyn kuvauksen mukaista tie-
toa esimerkiksi ruokatuotteiden hiilijalanjäljistä. (Roininen & Katajajuuri, 2014, s. 96.) 
 
Vaikka luotettavasti tuotettua ja helposti ymmärrettävää tietoa olisi tarjolla, ei se kui-
tenkaan takaa ympäristömyönteistä käyttäytymistä. Pelkkä tieto yksinään ei aina riitä 
kuluttajien käyttäytymisen muutokseen (Helne & Salonen, 2012, s. 208), esimerkiksi 
tässä tapauksessa toimimiseen ympäristön hyvinvoinnin huomioon ottaen. Suomalaisilla 
näyttäisi olevan melko hyvin tietoa ympäristöasioista ja halua toimia ympäristön hyväk-
si. Kuluttajien asenteet ja mielipiteet eivät kuitenkaan kovin usein näy käytännön toi-
minnassa. (Lyytimäki & Berg, 2011, s. 345.) Roininen ja Katajajuuri (2014) esittävät-
kin, että sen lisäksi, että lisää tutkimusta tarvitaan kuluttajainformaation tuottamiseksi, 
tarvitaan lisää tutkimusta kuluttajien käyttäytymisen mallien ymmärtämiseksi. Tällä he 
viittaavat esimerkiksi siihen, millainen tieto tai ymmärrys saisi kuluttajat huomioimaan 
ympäristönäkökohdat paremmin heidän tehdessään ruokavalintoja. (Roininen & Kataja-
juuri, 2014, s. 96.) 
 
Vaikka muutosta tarvitaan valtaa pitäviltä instituutioilta ja vaikutusvaltaisilta yhteis-
kunnallisilta toimijoilta, niin ei yksittäisen ihmisen merkitystä tule väheksyä. Sen lisäk-
si, että yksittäinen ihminen voi arkielämän valinnoillaan pienentää omaa ympäristö-
kuormaansa, voi hän mielipiteillään ja teoillaan osallistua yhteiskunnalliseen vaikutta-
miseen. (Portin, 2008, s. 10.) Tehdyillä kulutusvalinnoilla on mahdollista vaikuttaa jopa 
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suuriin ylikansallisiin yhtiöihin, ja tätä kautta myös esimerkiksi juuri ympäristöongel-
miin (Mesimäki, 2006, s. 92). Kuten Varjonen ja Raijas (2009, s. 34) toteavat, ei eri 
toimijoiden välinen vuorovaikutus ole yhdensuuntaista, vaan kuluttajat vaikuttavat te-
kemiensä valintojen kautta omalta osaltaan yhteiskuntaan ja elinympäristöönsä.  
 
Yhteiskunnallisessa keskustelussa kuluttajille siirretäänkin yhä vain enemmän vastuuta 
ympäristön hyvinvoinnista ja näin ympäristökuorman pienentämisestä. Ajatuksena vas-
tuun siirtämisen taustalla on kuluttajien omilla valinnoillaan vaikuttaminen; tietoinen 
kuluttajakansalainen voi omalta osaltaan vaikuttaa ruoan tuotantopaikkaan ja -
menetelmiin sekä siihen, mitä ruokaa tuotetaan. (Risku-Norja & Mononen, 2012, s. 
189.) Pietilän (2012) mukaan kotitalouksien piilevää vaikuttamisen voimaa ei tulisikaan 
väheksyä. Saadakseen aikaan muutosta, tulisi ihmisten hänen mielestään irtautua mark-
kinatalouden meitä säätelevistä ja sitovista arvoista ja säännöistä ja ryhtyä toimimaan it-
senäisinä, aktiivisina kansalaisina. (Pietilä, 2012, ss. 78–79.) Kuluttajat tulisikin saada 
ymmärtämään heidän mahdollisuutensa tehdä ympäristön kannalta parempia valintoja 
muuttamalla omia ruoan kulutustottumuksiaan (Hartikainen, Roininen, Katajajuuri & 
Pulkkinen, 2014, s. 292) 
 
Häikiön (2012, s. 153) mukaan ympäristön huomioiminen valinnoissa eli ympäristötie-
toinen kuluttajuus nähdään usein ihmisten puheessa henkilökohtaisena uhrauksena ja 
omasta hyvinvoinnista luopumisena. Ympäristön hyvinvoinnin edistämistä tukevat va-
linnat olisivat siis suoraan luopumista saavutetuista, itselle tärkeistä asioista, kuten esi-
merkiksi lihan syömisestä. Pelkän ympäristön edun huomioiminen näyttäytyy näin hie-
man negatiivisessa valossa. Jos ympäristön edun huomioiva elämäntapavalinta on kui-
tenkin yhdistettävissä sosiaalisten ja taloudellisten tavoitteiden kanssa, näyttäytyy se he-
ti kulttuurisesti uskottavampana ja luonnollisena. Syynä tähän voidaan pitää sitä, että ta-
loudelliset ja sosiaaliset vaikutukset näkyvät suoraan ihmisten omassa elämässä ja hei-
dän elinympäristössään, kun taas ympäristövaikutuksia on usein haastavaa välittömästi 
havaita. Valinnoista aiheutuvat välittömät seuraukset poistavat tunteen valintojen ja 
toimintojen turhuudesta ja suuresta vaivasta. (Häikiö, 2012, s. 153.) 
 
Puhuttaessa ympäristötietoisesta kuluttamisesta esiin nousee erilaisia ristiriitoja ja risti-
riitatilanteita. Kyllösen (2008) mukaan ristiriitatilanteet arjen velvollisuuksien ja ylei-
simpien eettisten vastuiden välillä ovat tuttuja kaikille länsimaalaisille kuluttajille. Hä-
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nen mukaansa näissä tilanteissa nousee esiin ympäristöongelmien yksi yleinen piirre: 
ristiriitaisuus yksilön edun ja yhteiskunnan edun välillä. Yksilön näkökulmasta par-
haimmalta ja järkevimmiltä näyttävä vaihtoehto ei aina ole sitä koko yhteiskunnan nä-
kökulmasta tarkasteltuna. (Kyllönen, 2008, ss. 26–27.) Esimerkiksi kiireinen lapsiper-
heen vanhempi voi valita ajansäästämiseksi pakastekasviksia tuoreiden kasvisten sijaan, 
vaikka tietäisi niiden olevan ympäristön kannalta mahdollisesti huonompi vaihtoehto. 
 
Pyrittäessä saamaan kuluttajat huomioimaan ympäristöasiat kulutusvalinnoissaan tulisi 
kuluttajiin vedota perusteluin, jotka perustuvat niin yksilölliseen kuin kollektiiviseen 
etuun (Uusitalo, 2004, s. 14). Ja näiden etujen tulisi vielä olla samansuuntaisia (Lybäck, 
2002, s. 231). Myös Macdiarmidin (2014) mukaan ei ole kovin todennäköistä, että 
kaikki ihmiset muuttaisivat ruoan kulutustottumuksiaan täysin vain terveys- tai ympäris-
tönäkökohtien perusteella. Hänen mukaansa syöminen on kuitenkin myös nautintoa, 
odotuksia ja kulttuuria. (Macdiarmid, 2014, s. 372.) Esimerkiksi kuluttajien saaminen 
seuraamaan sesonkeja paremmin tulisi perustella yksilöllisillä eduilla eli esimerkiksi 
raaka-aineiden paremmalla laadulla ja edullisemmalla hinnalla ja kollektiivisilla eduilla 
kuten pienemmällä ilmastokuormituksella. Nämä näkökulmat tuodaankin usein esille 
puhuttaessa sesonkien huomioimisen eduista (esim. Satokausikalenteri, 2014). Seuraa-
vaksi tarkastelen, kuinka raaka-aineiden sesongit huomioimalla voi konkreettisesti pie-
nentää ruokaan liitettävää ympäristökuormitusta. 
 
 
3.3 Sesonkiajattelulla pienempi ympäristökuorma 
 
Ruoantuotannon ja -kulutuksen kuormittaessa ympäristöä, on tutkimuksen avulla selvi-
tetty erilaisia keinoja tämän kuormituksen pienentämiseksi. Yhteiskunnallisten, elintar-
vikeketjun suurille toimijoille suunnattujen ohjeiden ja säännösten lisäksi myös kulutta-
jille on esitetty erilaisia keinoja ruokaan liitettävän ympäristökuorman pienentämiseksi. 
Merkittävimpinä muutoksina, joilla kuluttajat voivat ympäristökuormaa pienentää, on 
nähty lihankulutuksen vähentäminen ja ruoan poisheittämisen välttäminen eli ruokahä-
vikin pienentäminen. Yhdeksi keinoksi on nostettu myös sesonkiajattelun omaksuminen 
ruoan kulutukseen. (Katajajuuri & Vinnari, 2008, s. 159.) Tässä luvussa tuon esille, mi-
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ten sesonginmukaisia raaka-aineita käyttämällä kuluttajat voivat pienentää ympäristö-
kuormaansa.  
 
Suurin osa sesonginmukaisesti tuotetun ruoan ympäristökuormitusta käsittelevistä tut-
kimuksista keskittyy ilmastonmuutoksen kannalta merkityksellisiin kasvihuonekaasu-
päästöihin (Macdiarmid, 2014, s. 370). Suomen ympäristöministeriön teettämän Con-
sEnv – hankkeen loppuraportissa esitetään, että kasvisraaka-aineiden valinnalla on mer-
kitystä ilmastovaikutusten suhteen (Saarinen, Kurppa, Nissinen & Mäkelä, 2011, ss. 52–
53). Luonnollisen kasvukauden aikana avomaalla tuotetut kasvikset tai hedelmät tuotta-
vat kuormittavia päästöjä vähemmän kuin kasvukauden ulkopuolella kasvihuoneissa 
tuotetut kasvikset (Saarinen ym., 2011, ss. 52–53; Government office for Science, 2011, 
s. 97; Macdiarmid, 2014, s. 370). Avomaalla kasvatettujen kasviksien hiilijalanjälki (ks. 
luku 3.1) on näin ollen pieni (Kaskinen ym., 2011, s. 18). Päästöjä syntyy vähemmän, 
koska raaka-aineiden tuotantoon ei tarvita paljon energiaa kuluttavaa keinotekoista 
lämmitystä tai valaistusta (Macdiarmid, 2014, s. 370). Myös Katajajuuri (2011) näkee, 
että ilmaston kannalta paras ruokavalio perustuu juuri kauden mukaisiin kasviksiin. Vä-
häisemmän ympäristökuormituksen lisäksi avomaalla kasvatettujen vihannesten kulutus 
monipuolistaa tuotantorakennetta ja pitää näin yllä luonnon monimuotoisuutta. (Saari-
nen ym., 2011, ss. 52–53.)  
 
Perinteiset, Suomessa kasvatetut ja ympärivuotiseen käyttöön tarkoitetut kasvikset, ku-
ten porkkana, peruna, sipuli ja kaali, näyttäisivät siis kuormittavan ympäristöä vähem-
män kuin kotimaassa kasvihuoneissa kasvatetut tai Suomeen tuodut vihannekset (Var-
jonen & Viinisalo, 2004, s. 39). Lähes yhtä pieniin päästöihin yltää esimerkiksi parhaan 
sesongin aikaan Suomeen tuodut appelsiinit. Tämä on hyvä esimerkki kuljetuksen 
osuudesta muodostuvista päästöistä. (Kaskinen ym., 2011, ss. 18–21.) Kuljetusten vä-
häisistä ilmastopäästöistä johtuen, kannattaa ilmastonäkökulmasta Suomessa talvella 
valita kotimaisten kasvihuoneessa kasvatetun tomaatin sijaan espanjalainen tuontito-
maatti. Suomessa ympärivuotisesti viljellyn tomaatin hiilijalanjälki kun on kymmenen-
kertainen Espanjasta tuotuun verrattuna (Konttinen, 2011, s. 167). Tämä näkökulma ei 
kuitenkaan huomioi muita mahdollisia vaikutuksia ympäristöön. 
 
Vaikka sesonginmukaisesta syömisestä näyttäisi olevan etua ympäristön kannalta, on 
sen rooli ruokaan liitettävien ympäristövaikutusten pienentämisessä kuitenkin suhteelli-
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sen vähäinen. Kun sesonkien huomioimista verrattiin muihin ympäristökuormaa pienen-
täviin ruokaan liittyviin valintoihin, kuten kasvisruokavalion noudattamiseen, paikalli-
sen ruoan suosimiseen ja ruokajätteen vähentämiseen, havaittiin siitä saatavan hyödyn 
olevan kaikkein pienin. (Jungbluth, Flury & Doublet, 2013, s. 3.) Jungbluth, Flury ja 
Doublet (2013) havaitsivat, että mikäli kuluttajat vähentäisivät lihan syöntiään kahteen 
annokseen viikossa, eivät ostaisi lentokoneilla kuljetettuja tuotteita ja käyttäisivät vain 
sesonginmukaisia hedelmiä ja vihanneksia, olisi koko kotitalouden aiheuttamia ympä-
ristövaikutuksia mahdollista vähentää yli 12 %:ia. Merkittävin yksittäinen toimi on li-
han ja eläinperäisten tuotteiden käytön vähentäminen. (Jungbluth, Flury & Doublet, 
2013, s. 3.) Ylipäätään sesonkien mukaan syömisen rooli pyrkimyksissä kohti ympäris-
tön kannalta kestävämpää ruokahuoltoa on suhteellisen pieni (Macdiarmid, 2014, s. 
373). 
 
Pelkän ympäristökuorman pienentämisen lisäksi sesonkien mukaan syöminen voidaan 
liittää kuitenkin osaksi laajempaa keskustelua kestävästä ruokahuollosta (ks. luku 2.2). 
Pyrkimys kestävyyteen on tuotu yhä kasvavissa määrin esiin myös julkisten ruokapalve-
luiden toteuttamisessa ja kehityksessä. Esimerkiksi opetushallitus tuo kouluruokailua 
käsittelevillä verkkosivuillaan esille, että sesonginmukaisuus on hyvä esimerkki kestä-
västä ajattelusta. Opetushallitus näkee, että sesonginmukaisuus on merkityksellistä ta-
louden, ympäristön ja yksilön hyvinvoinnin kannalta. Pyrkimyksenä onkin, että raaka-
aineiden, niin kotimaisten kuin ulkomaisten, sesongit näkyisivät kouluruokailussa mah-
dollisimman paljon. (Opetushallitus, 2014.) Tämä tarjoaa oppilaille mahdollisuuden tu-
tustua eri raaka-aineiden sesonkeihin ja mahdollisesti luoda heille käsityksiä vuodenai-
kaisuudesta ruoantuotannossa. Julkisten ruokapalveluiden tavoitteena onkin hyvinvoin-
nin ja ruokaturvan takaamisen lisäksi myös kansalaisten ruokakasvatus (Risku-Norja 
ym., 2010, ss. 3–4). Ruokakasvatus on osa kansalaiskasvatusta, joka taas nähdään yhte-
nä keinona vaikuttaa ihmisten kulutustottumuksiin (Risku-Norja & Mononen, 2012, s. 
190). 
 
Suomalaisten ja sesonginmukaisten raaka-aineiden suosimisen kohdalla voidaan nostaa 
esiin myös mahdollisuus kantaa vastuu oman kulutuksen aiheuttamasta kuormituksesta. 
Valitsemalla kotimaassa tuotettua ruokaa ottavat suomalaiset kantaakseen oman kulu-
tuksensa ympäristökuorman eivätkä siirrä sitä muiden harteille (Risku-Norja & Mono-
nen, 2012, s. 194). Esimerkiksi suosimalla talvella kotimaisia juureksia tuontikasvisten 
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sijaan voivat suomalaiset tältä osin pienentää kulutuksensa ympäristökuormitusta tuon-
tituotteiden tuotantoalueilla. Perinteisten, paikallisten raaka-aineiden suosimiseen voi-
daan liittää ympäristönäkökulmien lisäksi terveys, laatu ja ravitsemus näkökulmat sekä 
ajatus omaleimaisesta ruokakulttuurista sekä oman maan tuotannon tukemisesta (Risku-
Norja & Mononen, 2012, s. 194),  
 
Vaikka sesonkien mukaan syömisen vaikutukset ympäristökuormituksen pienentä-
miseksi eivät ole suuria, niin ruokahuollon kokonaiskestävyyden kannalta sillä voi olla 
merkitystä. Kun tarkasteluun otetaan ympäristönäkökulmien lisäksi taloudelliset, kult-
tuuriset ja sosiaaliset näkökulmat, voivat sesongit osana kuluttajien ruokavalintoja nous-
ta suurempaan rooliin kestävyyden edistämisessä. Maa- ja metsätalousministeriön 
(2010) julkaisemassa loppuraportissa esitetäänkin, että sesonkiruoan tuntemisen lisää-
minen voisi toimia sillanrakentajana ja yhteytenä vastuullisen ruoan, ruokavalintojen ja 
ruoanlaiton maailmaan. Sesonkien seuraamiseen kannustaminen voisi saada ihmiset 
kiinnittämään enemmän huomioita syömäänsä ruokaan ja näin tekemään mahdollisesti 
muitakin ympäristön kannalta edullisia valintoja. Raaka-aineiden sesonkien huomioimi-
nen voisi olla ensimmäinen ja suhteellisen helppo askel kohti kestävämpää syömistä. 
Seuraavaksi siirryn tarkastelemaan kuluttajien ristiriitaisten paineiden alaisena toteutta-
maa arkista ruoan valintaa, ja sesonkiajattelua osana sitä. 
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4 Kuluttajat arkisten ruokavalintojen äärellä 
 
 
Tässä luvussa tarkastelen sesonkiruokaa osana nykykuluttajan ruoan valintaa. Ensim-
mäisessä alaluvussa määrittelen lyhyesti kuluttajuutta ja kuluttamista. Tämän jälkeen 
siirryn tarkastelemaan niitä, ajoittain ristiriitaisiakin paineta, joita kuluttajat nyky-
yhteiskunnassa kohtaavat. Toisessa alaluvussa tarkastelen kuluttajien ruoan valintaa, ja 
kuinka sesonginmukaisuus voisi nivoutua osaksi arkista ruokatalouden hoitoa. Palaan 
luvussa 6.1 tarkemmin tutkimuskohteenani olevien opiskelijoiden erityispiirteisiin ku-
luttajina.  
 
 
4.1 Kuluttajana vaatimusten ristipaineessa 
 
Kuten monen muunkaan käsitteen, ei myöskään kuluttaja-käsitteen määrittely ole yksi-
selitteistä tai suoraviivaista. Lammi, Mäkelä ja Timonen (2008) tuovat esiin, että kulu-
tuksen, kuluttajuuden ja kuluttajan määritelmät riippuvat näkökulmasta, jolla niitä tar-
kastellaan sekä siitä, kuka käsitteitä määrittelee (Lammi, Mäkelä & Timonen, 2008, s. 
96). Jarvan (2009) mukaan kulutus on yleisnimitys prosessille, jossa kuluttajat hankki-
vat kotitalouteen hyödykkeitä, käyttävät niitä ja lopulta poistavat hyödykkeet jossain 
muodossa kotitaloudestaan. Kuluttajien kuluttamat hyödykkeet eivät ole vaan tavaroita, 
vaan Jarva näkee kuluttajan kuluttavan myös aikaa, energiaa, informaatiota sekä palve-
luja. (Jarva, 2009, ss. 9–12.) Tämä Jarvan (2009) esittämä määritelmä kuluttamisesta ja 
kuluttajasta tekee kaikista maailman kansalaisista ainakin jollain tasolla kuluttajia, eri-
tyisesti länsimaisista ihmisistä, joihin myös suomalaisten voidaan katsoa kuuluvan. 
 
Suomesta alkoi muodostua kulutusyhteiskunta 1900-luvun ensimmäisten vuosikymme-
nien aikana. Tuolloin omavaraistalouksista alettiin vähitellen siirtyä hankkimaan hyö-
dykkeitä markkinoilta. 1900-luvun alkuvuosikymmeninä alkaneessa kehityksessä tapah-
tui läpimurto 1950- ja 1960-luvuilla. (Ahlqvist & Raijas, 2004, s. 7.) Suomalainen yh-
teiskunta kaupungistui; rahatalous ja kulutustavaramarkkinat levisivät ja väestöstä alkoi 
muuttua tuottajista palkkatyössä oleviksi, kulutustavaroita yhä kasvavissa määrin käyt-
täviksi kuluttajiksi (Ahlqvist, 2004, s. 117). Kuluttajan ja kansalaisen rooleja ei oikeas-
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taan ole pystytty täysin erottamaan kulutusyhteiskunnan muodostumisesta lähtien 
(Lammi, Mäkelä & Timonen, 2008, s. 95). 1980-luvulta lähtien kuluttajaa ei ole enää 
nähty vain ostovoimallaan taloudellista kasvua edistävänä tekijänä vaan modernina sub-
jektina ja kansalaisena, jonka päätökset edustavat vapautta, yksilöllisyyttä ja ovat mer-
kittävä osa sosiaalisia suhteita. (Slater, 1997, s. 10.) Tätä käsitystä kuluttajasta ja kulut-
tajuudesta voidaan pitää yhä nykyäänkin pätevänä. 
 
Niemelä (2004) näkee kuluttamisen kiinteäksi osaksi nyky-yhteiskuntaa. Hänen mu-
kaansa se on välttämättömyys, joka toimii nykyään yhtenä ihmisten arkielämän jäsentä-
jistä. (Niemelä, 2004, s. 57.) Kulutuksesta näyttäisi nykyään muodostuneen myös yksi 
koko yhteiskuntaa jäsentävistä tekijöistä, kun muut jäsentävät tekijät, kuten luokka-
asema, perhesiteet ja pysyvät työsuhteet heikkenevät (Uusitalo, 2004, s. 12).  Heiskasen 
(2005) mukaan kuluttajia, kuten myös esimerkiksi markkinoita ja organisaatioita, ei tu-
lisi nähdä vakaina ja muuttumattomina kokonaisuuksina. Niitä tulisi hänen mukaansa 
mieluummin tarkastella tilannesidonnaisesti rakennettuina käytäntöinä. (Heiskanen, 
2005, s. 183.) 
 
Nykyiselle kulutukselle ja sen muutokselle asetetaan useita erilaisia tavoitteita sekä jul-
kisessa että poliittisessa keskustelussa. Ympäristömyönteisyys on yksi ruokatottumusten 
ja -valintojen yhteydessä esiin nostettu päämäärä ja tämän päämäärän toteutumisessa 
vastuu on siirretty mitä suurimmissa määrin kuluttajalle. Yhteiskunnallisessa keskuste-
lussa kansalaiset nähdään vahvasti valistuneina ja markkinoilla aktiivisesti toimivina ja 
yhteiskunnalliseen keskusteluun osallistuvina kuluttajina. (Mäkelä & Niva, 2009, s. 56.) 
Nyky-yhteiskunnassa kuluttajat kohtaavatkin paljon ristiriitaisia toiveita liittyen sekä it-
se kuluttajuuteen että kulutukseen. Esimerkiksi talouden toimivuus ja ympäristönäkö-
kohdat voivat aiheuttaa ristiriitaisen tilanteen; talouden toimivuuden kannalta olisi tär-
keää, että kuluttajat lisäävät kulutustaan, mutta ympäristön kannalta taas kulutuksen ra-
joittaminen olisi kannattavaa. (Lammi, Mäkelä & Timonen, 2008. ss. 94–95.) Tutki-
muksen pitäisi pystyä tunnistamaan ja poliittisen päätöksenteon hyväksymään nämä ris-
tiriitaiset toiveet ja ristipaineet kun pyritään ohjaamaan laajaa kulutuksen muutosta 
(Lammi, Mäkelä & Timonen, 2008, s. 112) 
 
Kuluttamista ja sen vaikutuksia tutkitaan koko ajan ja tämä tutkimus tuottaa jatkuvasti 
uutta tietoa niin päättäjille kuin kuluttajillekin. Kuluttajat kohtaavat lähes päivittäin suu-
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ret määrät informaatiota erilaisten kulutushyödykkeiden, myös ruoan valintaa koskien. 
Tästä valtavasta tietotulvasta pitäisi kuluttajan pystyä suodattamaan esimerkiksi ympä-
ristön hyvinvointiin liittyvä tieto, mikä on jo haaste (Lybäck, 2002, s. 224). Usein kulut-
tajien kohtaamassa tiedossa on vielä paljon ristiriitaisuuksia. Sen lisäksi, että ristiriitai-
nen informaatio voi hämmentää kuluttajaa, voi se myös estää informaation liittämistä 
osaksi omaa tietämystä ja toimintaa (Järvelä & Mäkelä, 2005, s. 143). Tarjolla olevan 
tiedon ristiriitaisuuden käsittely onkin iso haaste nykykuluttajille (Lybäck, 2002, s. 
225).  
 
Suuren tietomäärän käsittelyyn ja omaksumiseen, ja niiden perusteella yhteiskunnan 
suositusten seuraamiseen ja soveltamiseen vaikuttavat paljon myös luotettavuus kysy-
mykset. Epäilyt tiedonlähteiden luotettavuudesta nakertavat usein kuluttajien halua vas-
tata esitettyihin suosituksiin. (Järvelä & Mäkelä, 2005, s. 132.) Tiedon määrä ja sen luo-
tettavuuden arviointiin kuluu paljon resursseja. Kuluttajien arjen sujumisen kannalta tä-
hän jatkuvaan, ja muuttuvaa tietoa sisältävään tietotulvaan olisikin järkevää suhtautua 
rauhallisesti (Järvelä & Mäkelä, 2005, s. 134). 
 
Esimerkiksi ympäristön huomioonottavalta kuluttajalta odotetaan suuren tieto ja taito 
määrän hallintaa. Tietoa on samaan aikaan tarjolla sekä liikaa että liian vähän. (Kyllö-
nen, 2008, s. 25.) Kun tähän vielä yhdistetään muut kuluttajille asetetut paineet, kuten 
terveysnäkökulmien huomioiminen, voidaan jo todeta nykykuluttajan elämän haasteelli-
suus ja eri suunnilta tuleviin vaatimuksiin vastaamisen ristipaine. Loppujen lopuksi ar-
jen valintatilanteissa kuluttajalle ei riitä arvostusten yleisellä tasolla pohtiminen, vaan 
hänen täytyy punnita niitä asioita, joita pitää itselle tärkeänä (Kyllönen, 2008, s. 25). 
 
Varjosen ja Viinisalon (2004) mukaan kuluttajan eläminen erilaisten vaatimusten ja tie-
don ristipaineessa konkretisoituu hyvin esimerkiksi juuri sesonkien huomioimisen koh-
dalla. Yhdeltä suunnalta kuluttajalle välitetään tietoa ei-sesongissa olevien tuontielintar-
vikkeiden, kasvihuonevihannesten ja pakasteiden ympäristökuormituksesta, mutta toi-
saalta monipuolisesti erilaisten kasvisten käytön merkitystä terveyden edistämisessä ko-
rostetaan. Usein kuluttajan oikeutta saada kaikkia kasviksia ympäri vuoden perustellaan 
juuri terveyteen vedoten (Varjonen & Viinisalo, 2004, s. 50). Juuri nämä nyky-
yhteiskunnassa esillä olevat ristiriitaiset viestit sekä yleinen toimintaympäristön epä-
varmuus ovat merkittäviä osatekijöitä siihen, että jo periaatteellisella tasolla hyväksytty 
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kestävä kulutus (ks. luku 2.2) ei näy kuluttajan käytännön toiminnassa (Varjonen & 
Viinisalo, 2004, s. 52).  
 
Sen lisäksi, että yhteiskunta tarjoaa kuluttajille ajoittain ristiriitaista tietoa ja aiheuttaa 
paineita, voivat kuluttajat luoda itse itsellensä tällaisen tilanteen. Esimerkiksi Kuule 
Oy:n vuonna 2012 teettämässä tutkimuksessa nousi esiin kuluttajien arvostus laadukas-
ta, itse valmistettua ja aitoa ruokaa kohtaan, jota vielä nautittaisiin yhdessä ja nautiskel-
len perheen kanssa. Arjen ajankäytön realiteetit kuitenkin heikensivät kuluttajien mie-
lestä näiden arvostusten toteutumista. (Leppänen, 2012.) Kuluttajat siis haluaisivat toi-
mia omien arvostustensa mukaan, mutta tämä ei nykyisessä hektisessä arjessa välttämät-
tä onnistu.   
 
Kuluttajien kohtaamat ristipaineet konkretisoituvatkin hyvin esimerkiksi juuri ruoan va-
linnassa. Kuluttajien oletetaan huomioivan valinnoissaan kaikki yhteiskunnallisiin haas-
teisiin liittyvät tekijät, pitämään yllä omaa sekä muiden hyvinvointia sekä tekevän tie-
toinen päätös jokaisen ruokavalinnan kohdalla. Kaiken lisäksi kuluttajan tulisi vielä py-
syä trendien mukana. Tämä kaikki olisi vielä toteutettava osana jatkuvasti kiireisem-
mäksi muuttuvaa arkea. Järvelän ja Mäkelän (2005) tekemässä tutkimuksessa ilmenikin, 
että monien kuluttajien mielestä heidän arkensa sujuminen ei olisi mahdollista, mikäli 
he pyrkisivät toimimaan kaikkien ruokaa ja syömistä koskevien suositusten mukaan 
(Järvelä & Mäkelä, 2005, s. 132). Jarva (2009, s. 15) nostaa esille, että kuluttajana toi-
mimisen solmukohta on päätöksen teko ja sitä seuraava toiminta eli kulutusvalinta. Seu-
raavassa luvussa käsittelenkin kuluttajan ruokavalintoja; mitkä tekijät ruoan valintaan 
vaikuttavat, ja kuinka sesonkiajattelu oli mahdollista sisällyttää tähän ruoan valinnan 
viidakkoon. 
 
 
4.2 Sesongit osana kuluttajan ruokavalintoja 
 
Kauaksi ollaan tultu niistä ajoista, jolloin ihmisten ruokaa koskevat valinnat perustuivat 
lähes yksinomaan luonnonoloihin; siihen, mitä oli milloinkin luonnosta saatavilla tai 
mitä oli mahdollista tuottaa. Valinnan mahdollisuudet ovat nykyään laajat, ja koko elin-
tarvikejärjestelmä ohjaa kulutusta (ks. luku 2.3). Tässä mahdollisuuksien viidakossa ku-
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luttajat kohtaavat jatkuvasti ruoan valinnan ongelman (Järvelä & Mäkelä, 2005, s. 121). 
Seuraavaksi tarkastelen kuluttajan valintoihin vaikuttavien tekijöiden kautta sesonkien 
huomioimista kuluttajien arkisessa ruoan valinnassa ja näin koko ruokatalouden hoidos-
sa. Tarkastelen niitä tekijöitä, jotka toisaalta edistävät sesonkien huomioimista ja toi-
saalta hankaloittavat sitä.  
 
Vaikka markkinoiden tarjoamat kulutusvaihtoehdot ovat laajat, niin lopulliset kulutus-
päätökset tapahtuvat kuitenkin loppujen lopuksi kuluttajien arjessa. Päätöksenteossa ku-
luttajat priorisoivat tarpeidensa tyydytystä ja kohdentavat käytettävissään olevia resurs-
seja niihin lukuisiin vaihtoehtoihin, joita heille on tarjolla. (Varjonen & Raijas, 2009, s. 
12.) Kuluttajan käytössään olevat voimavarat vaikuttavat merkittävästi ruoan valintaan. 
Näistä voimavaroista yksi olennaisimmista on raha. (Palojoki, 2003, s. 114.) Ihminen 
tarvitsee ravintoa päivittäin, ja ruoka onkin jokapäiväinen välttämättömyyshyödyke. 
Vaikka käytettävissä olevat tulot kasvavat, eivät kuluttajat halua maksaa tästä päivittäin 
käytettävästä hyödykkeestä tolkuttomasti enempää. (Massa, Lillunen & Karisto, 2006, 
s. 176.) Esimerkiksi Suomessa kuluttajien elintarvikkeisiin käytettyjen varojen määrä on 
laskenut 25 %:sta 10 %:in 1970-luvulta 2000-luvulle (Varjonen & Raijas, 2009, s. 21). 
Lisäksi on havaittu, että suhteessa pienempituloisiin vauraat kuluttajat käyttävät vä-
hemmän rahaa ruokaa (Massa, Lillunen & Karisto, 2006, s.176). Järvelän ja Mäkelän 
(2005) mukaan ruoan hinta voi myös toimia eräänlaisena valintatilanteita yksinkertais-
tavana strategiana silloin, kun se absoluuttisena määreenä ohjaa valintaa ja näin vapaut-
taa kuluttajat osittain pohtimasta ruoan muita ulottuvuuksia. Hintaan keskittyminen voi 
näin selkeyttää ja nopeuttaa kuluttajan ostotilannetta. (Järvelä & Mäkelä, 2005, s. 131.) 
Tämä sopii nykysuomalaisten kiireiseen arkeen paremmin kuin hyvin. Näyttääkin siltä, 
että nykyisin ruoasta haluttaisiin selvitä mahdollisimman pienin kustannuksin niin rahan 
kuin ajankin suhteen (Silvasti, 2006, ss. 34–35).   
 
Parhaan sesongin aikana raaka-aineet ovat yleensä edullisempia kuin sesongin ulkopuo-
lella. Raaka-aineen luonnollisen kasvukauden ulkopuolella tuotannon kustannukset 
nousevat, kun tuotantoon joudutaan käyttämään valaistusta, lämmitystä ja lannoitusta. 
Kasvaneet tuotantokustannukset siirtyvät tuotteen hintaan, mikä näkyy myös kuluttajil-
le. (Ruokatieto Yhdistys ry, 2014.) Kasvisten hinta voi myös omalta osaltaan ohjata 
kohti sesonkien mukaan syömistä.  
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Palojoen (2003, s. 114) mukaan toinen olennainen ruoan valintaan vaikuttava voimava-
ra on aika. Nykyään valtaosa kuluttajista haluaa selvitä ravinnon hankinnasta mahdolli-
simman nopeasti ja pienellä vaivannäöllä (Silvasti, 2006, ss. 34–35). Tähän kuluttajien 
tarpeeseen on vastattu hyvin elintarviketeollisuuden toimesta; markkinoilta löytyy mitä 
erilaisempia pakasteita sekä valmisruokia. Pakastettujen kasvisten käyttö onkin nykyään 
hyvin suosittua. Ne ovat helposti ja nopeasti käyttöönotettavia, jolloin kotitalouksien 
valinnanmahdollisuudet lisääntyvät ja ruokatalouden hoidossa etukäteissuunnittelu ja 
ruoanvalmistukseen käytetty aika vähenevät (Varjonen & Viinisalo, 2004, s. 44). Ajan 
säästämiseksi kuluttajat ovat siirtyneet käyttämään yhä enemmän myös valmisruokia tai 
puolivalmisteita (ks. luku 2.3). Näiden tuotteiden suosiminen säästää ajan lisäksi myös 
vaivaa, kun kuluttajan ei tarvitse muun muassa käsitellä kasviksia tai toteuttaa useaa eri-
laista ruoanvalmistusvaihetta.  
 
Käytettävissä olevan ajan ja rahan lisäksi myös kuluttajan tiedot vaikuttavat valintojen 
taustalla (Mäkelä, Palojoki & Sillanpää, 2003, s. 9; Palojoki, 2003, s. 115). Tietoa pide-
täänkin yhtenä keskeisimmistä tekijöistä, jotka ohjaavat ihmisen toimintaa (Helne & Sa-
lonen, 2012, s. 207). Nykyään on tarjolla lähes rajattomasti tietoa ruoasta ja sen vaiku-
tuksista niin ihmisiin itseensä kuin esimerkiksi ympäristöön. Sillanpää (1999) näkee 
ruoan kohdalla ongelmana sen, että tavallisen kuluttajan on mahdotonta hallita kaikkea 
nykyistä ruokaa koskevaa tietoa. Ja usein tämä jatkuva tietotulva ei ole ristiriidatonta. 
(Sillanpää, 1999, s. 213.) Kuluttajien puutteelliset tiedot sesonkiajattelusta tulivat ilmi 
Mähösen vuonna 2012 tekemästä pro gradu-tutkielmasta. Mähönen (2012) tutki Ympä-
ristömuutos ja -politiikka oppiaineeseen tekemässä tutkielmassaan kuluttajien käsityksiä 
ympäristömyönteisistä ruokavalinnoista ja suhtautumista ympäristölautasmalleihin. 
Tutkimusta varten Mähönen haastatteli 12:sta kahden eri ikäpolven, nuoren (25–29-
vuotiaat) ja vanhemman (51–74-vuotiaat), edustajaa. Tutkimushaastatteluissa Mähönen 
nosti sesonkiajattelun esiin yhtenä ympäristömyönteisenä toimena. Aineistosta kävi il-
mi, että nuoremmalle ikäpolvelle sesonkiajattelu oli melko vierasta, kun taas vanhem-
mat tutkimushenkilöt toteuttivat sitä arjessaan. (Mähönen, 2012, ss. 62–64.) Runsaan 
elintarvikevalikoiman äärellä vaaditaan kuluttajalta suhteellisen paljon tietoa, jotta hän 
osaisi valita esimerkiksi juuri sesongin mukaisia raaka-aineita.  
 
Palojoki (2003) nostaa kuitenkin esiin, että aivan kuten ei muitakaan kulutushyödykkei-
tä, ei ruokaakaan valita pelkästään puhtaan faktatiedon ja rationaalisten väittämien pe-
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rusteella (Palojoki, 2003, s. 114). Faktatiedon sijaan arkisessa ruoan valinnassa korostu-
vat usein ruoan makuun ja nautittavuuteen liittyvät tekijät (Palojoki, 2005, s. 7). Seson-
ginmukaiset raaka-aineet ovat usein niin maultaan, rakenteeltaan kuin ulkonäöltään par-
haimmillaan, mikä voi osaltaan johdattaa kuluttajia valitsemaan sesongissa olevia tuot-
teita. 
 
Myös kuluttajan taidot vaikuttavat merkittävästi siihen, mitä ruoka-aineita kaupasta ko-
tiin hankitaan; kotiin päätyvät ne ruoka-aineet, joista ruokaa osataan valmistaa (Mäkelä, 
Palojoki & Sillanpää, 2003, s. 9). Valmisruoat, puolivalmisteet sekä lisääntynyt ulkona 
syöminen vähentävät osaltaan ihmisten tarvetta osata valmistaa itse oman ruokansa. 
Kun esimerkiksi kasvikset saa suoraan kuorittuina ja pilkottuina kaupan pakastealtaasta, 
voi kynnys alkaa itse käsitellä kasvikset alusta pitäen kasvaa liian suureksi.  
 
Palojoki (2003, s. 114) nostaa esiin myös arvojen ja asenteiden merkityksen kuluttajien 
ruoan valinnassa. Vuonna 2010 Maa- ja metsätalousministeriö (MMM) toteutti osana 
”suomalaisen ruokakulttuurin edistämisohjelma” ohjelmaa tutkimuksen kuluttajien 
asenteista ja ajatuksista vastuullisuudesta ja kestävyydestä ruokavalinnoissa. Ryhmä-
haastatteluissa nousi esille, että kuluttajat liittävät sesonkiruoan osaksi vastuullisia va-
lintoja. Sesonkien mukaan syömisestä oltiin myös yleisesti hyvin kiinnostuneita, mutta 
kuluttajat pitivät sesonkien yleistuntemusta heikkona. (Maa- ja metsätalousministeriö, 
2010.) Vaikka aikaa, rahaa, taitoja ja halua olisikin, niin on sesonkeja hankala huomioi-
da, mikäli kuluttajalla ei ole tietoa eri raaka-aineiden sesongeista. 
 
Arvot ja asenteet voivat myös ilmetä toisella tavoin. Ruoan valinta voi olla myös kan-
nanotto yhteiskunnallisiin kysymyksiin, esimerkiksi ruoan ympäristökuormitukseen 
(Risku-Norja & Mononen, 2012, s. 179) tai ruoan valinnan kautta voidaan rakentaa tai 
tuoda esiin omaa identiteettiä (Kittler, Sucher, & Nahikian-Nelms, 2011, s. 2). Esimer-
kiksi vannoutuneet ruokaharrastajat tai ympäristönäkökohdat huolellisesti huomioivat 
kuluttajat voivat muiden syiden ohella suosia sesonkiruokaa myös näistä edellä maini-
tuista syistä.  
 
Nykyisessä tilanteessa, jossa valintaa koskeva epävarmuus näyttäisi vain kasvavan, tuo-
vat rutiinit turvaa ja helpotusta kuluttajan kohtaamiin valintatilanteisiin (Ilmonen, 2007, 
ss. 202–203). Jatkuvasti muuttuvassa, monimutkaistuvassa sekä tietoa täynnä olevassa 
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toimintakentässä rutiinit voidaankin nähdä kuluttajan keinona hallita arkeaan (Järvelä & 
Mäkelä, 2005, s. 137). Muun muassa lapsuudessa opitut tavat ja tottumukset voivat nä-
kyä ruoanvalinnassa toteutettavina rutiineina aikuisena (Ilmonen, 2007, s. 203). Lap-
suudessa luodaankin pohja yksilön ruokatottumuksille (Mäkelä, Palojoki & Sillanpää, 
2003, s. 8) Esimerkiksi sesonkien huomioiminen lapsuudenkodissa voi siis siirtyä myös 
yksilön oman ruokatalouden hoitoon. Toisaalta, jos sesonkeja ei ole lapsuudenperheessä 
huomioitu, voi sesonginmukaisuus jäädä toteutumatta myös myöhemmässä elämänvai-
heessa. 
 
Silvastin (2012) mukaan tarpeet eivät näyttäisi enää ohjaavan länsimaisten kuluttajien 
valintoja. Valinnat näyttäisivät perustuvan haluihin, joihin taas mainonta vaikuttaa mer-
kittävästi. (Silvasti, 2012, s. 46.) Suomessa ruokaa mainostetaankin sanoma- ja aikakau-
silehdissä sekä televisiossa enemmän kuin missään muussa EU-maassa (Konttinen, 
2011, s. 18) ja ruoka erilaisissa muodoissaan onkin jatkuvasti esillä eri medioissa (Sil-
vasti & Mononen, 2006, s. 11). Viime vuosina perinteisen mainostamisen rinnalle on 
noussut erilainen sosiaalisessa mediassa tapahtuva mainonta. Esimerkiksi raaka-
aineiden sesongeista kertovasta Satokausikalenterista on tullut suosittu sosiaalisen me-
dian kautta (ks. luku 1).  
 
Kuluttajat valitsevat ruokansa siis hyvin erilaisin perustein. Voidaan sanoa, että kulutus 
on sirpaloitunut. Sirpaloituminen liittyy osittain myös lisääntyneeseen ruoan tarjontaan 
(ks. luku 2.3), mutta siihen ovat vaikuttaneet voimakkaasti myös vallalla olevat keskus-
telut ruoan eettisyydestä ja ekologisuudesta sekä erilaiset ruokaskandaalit. (Silvasti & 
Mononen, 2006, s. 10.) Sirpaloitumista on havaittavissa myös yksittäisissä kotitalouk-
sissa; samankin talouden sisällä ruokailutottumukset ja ruokaa koskevat ostopäätökset 
voivat vaihdella runsaasti (Varjonen & Raijas, 2009, s. 36). Näiden kuluttajien välisten 
erojen taustalla vaikuttavat ihmisten erilaiset tavat hahmottaa ympäröivää maailmaa. Se, 
kuinka maailmaa hahmotetaan, riippuu paljon yksilön elinympäristöstä sekä persoonas-
ta. (Palojoki, 2005, s. 7.) 
 
Tosiasiassa kuluttajan lopullisessa valintatilanteessa kietoutuvat yhteen useat valintaan 
vaikuttavat tekijät. Myös itse tilanteella ja valintahetkellä vallitsevalla tunteella on mer-
kitystä tehtävään valintaan, unohtamatta kuluttajan kokemuksia tai odotuksia (Palojoki, 
2003, s.144). Kokonaisuudessaan ruoan valinta on siis hyvin monimutkainen ja moni-
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ulotteinen prosessi. Näistä monista valintaan vaikuttavista tekijöistä osan voidaan ajatel-
la kannustavan sesonginmukaisuuteen ja osan vuoksi sesongit voivat jäädä huomioimat-
ta (ks. Taulukko 3.). Vaikka tällainen taulukkoon kokoamani jako yksinkertaistaa asiaa 
voimakkaasti ja on oma tulkintani asiasta, niin antaa se kuitenkin jonkinlaisen käsityk-
sen niistä tekijöistä, jotka sekä kannustavat kuluttamaan sesonkiruokaa että edesauttavat 
sesonkien unohtumista. 
 
 
Taulukko 3. Yhteenveto sesonkiruokailuun kannustavista tekijöistä, sekä tekijöistä, joiden 
vuoksi sesongit voivat jäädä huomioimatta 
Sesonginmukaisuuteen kannustavat Sesongit unohtuvat, koska.. 
hinta 
tuoreus 
maku 
perinteet 
trendi 
ympäristönäkökohdat 
aika 
tiedon ja taidon puute 
tottumus 
nykyinen elintarviketarjonta 
 
 
Tietenkin ruoan valintaan vaikuttavat tekijät ja ruoan kulutustottumukset vaihtelevat 
paljon esimerkiksi koulutuksen, iän ja elämänvaiheen mukaan. Yksi ruokaa valitsevien 
kuluttajien ryhmä ovat esimerkiksi opiskelijat, jotka ovat myös tämän tutkimuksen koh-
dejoukko. Suurin osa opiskelijoista on nuoria aikuisia, joiden ruoan kulutustottumukset 
eivät ole vielä vakiintuneita. Omaa paikkaa haetaan, ollaan alttiita erilaisille yhteiskun-
nallisille ilmiöille ja halutaan kokeilla erilaisia ruokavalioita. Myös omalla toiminnalla 
vaikuttaminen sekä sosiaalinen yhteenkuuluvuus ja toisaalta erottuminen painavat pal-
jon vaakakupissa. 
 
Yhteenvetona voidaan todeta, että globaali elintarvikejärjestelmä laajoine valikoimi-
neen, teollisine ja jatkuvasti saatavilla olevine tuotteineen on hämärtänyt kuluttajien kä-
sityksen eri raaka-aineiden sesongeista. Näyttäisi kuitenkin siltä, että moni tekijä, esi-
merkiksi raaka-aineiden laatu, kulttuuriperintö ja ympäristömyönteisyys tukevat vah-
vasti sesonkiajattelun omaksumista osaksi ruoan valintaa. 
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5 Tutkimustehtävä ja tutkimuskysymykset 
 
 
Elintarvikejärjestelmän globalisoitumisen ja teollistumisen myötä ihmisten syöminen on 
maailmanlaajuisesti muuttunut. Nykyisin länsimaisille kuluttajille on tarjolla läpi vuo-
den lähes sama valikoima erilaisia ruoka-aineita, myös tuoretuotteita. Nämä muutokset 
näyttävät johtavan siihen, että käsitys eri ruoka-aineiden sesongeista on hämärtynyt. (ks. 
luku 2.2.). Lisäksi siitä, mikä todella on sesonkiruokaa, ei näyttäisi olevan yhtenäistä 
käsitystä. 
  
Myös suomalaisten syöminen on kokenut suuria muutoksia; reilussa sadassa vuodessa 
täysin luonnonehdoilla elävästä kansasta on tullut globaalin elintarvikejärjestelmän tuot-
tamia, ympärivuoden saatavilla olevia tuotteita nauttivia kuluttajia (ks. luku 2.3). Muut-
tunut ruoan tuotanto sekä muuttuneet ruoan kulutustottumukset ovat tuoneet mukanaan 
erilaisia, sekä paikallisia että globaaleja ongelmia. Yksi ongelmista on ympäristön-
kuormitus. Etsittäessä ratkaisua kuormituksen vähentämiseksi on yhtenä keinona nähty 
se, että kuluttajat huomioisivat raaka-aineiden sesongit ruoan valinnassaan (ks. luku 
3.3).  
 
Ympäristönäkökohdat ovat kuitenkin vain yksi kuluttajien ruoan valintaan vaikuttava 
tekijä. Yhteiskunnan asettamien usein ristiriitaistenkin paineiden lisäksi myös useat 
muut tekijät, kuten käytettävissä oleva raha sekä tottumukset vaikuttavat kuluttajien 
ruoan valintaan. Jotkin näistä tekijöistä toimivat sesonkiajatteluun kannustavina ja jot-
kin vievät kuluttajia kauemmaksi sesonginmukaisesta syömisestä. (ks. luku 4.) 
 
Näistä edellä mainituista lähtökohdista nousi myös tämän tutkimuksen tutkimustehtävä. 
Tämän tutkimuksen tutkimustehtävä on selvittää Helsingin yliopiston opiskelijoiden kä-
sityksiä sesonkiruoasta ja sesonkiajattelusta ruokatalouden hoidossa. Opiskelijat vali-
koituivat tämän tutkimuksen kohdejoukoksi, koska olen kiinnostunut siitä, kuinka juuri 
opiskelijat ymmärtävät sesonkiruoan ja sesonkiajattelun ja kuinka sesonkiajattelu mah-
dollisesti toteutuu heidän ruokataloutensa hoidossa. Lisäksi aiemmin Yhdysvalloissa on 
tutkittu juuri yliopisto-opiskelijoiden käsityksiä sesonkiruoasta. 
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Kotitaloustieteen näkökulmasta tutkimuksen tehtävänä on tuottaa tietoa opiskelijoiden 
arkisesta ruoan valinnasta ja siitä, mikä rooli sesonginmukaisuudella siinä on.  
 
Tämän tutkimuksen tutkimuskysymykset ovat: 
 
1. Mikä on opiskelijoiden käsitys sesonkiruoasta? 
2. Miten opiskelijat hahmottavat sesonkiajattelun osana ympäristömyönteisiä va-
lintoja? 
3. Miten sesonkien huomioiminen toteutuu opiskelijoiden ruokatalouden hoidossa? 
a. Mitkä tekijät vaikuttavat siihen, että sesongit huomioidaan ruoanvalin-
nassa? 
b. Mitkä tekijät vaikuttavat siihen, että sesonkeja ei huomioida ruoanvalin-
nassa? 
 
Haen tutkimuskysymyksiin vastausta hyödyntäen kvantitatiivista tutkimusotetta, jonka 
käytännön toteuttamista kuvaan tarkemmin seuraavassa luvussa. 
 
  
  
 
47 
6 Tutkimuksen toteutus 
 
 
Seuraavaksi kuvaan tämän tutkimuksen toteutusta aineiston hankinnasta aineiston ana-
lysointiin. Kuvaan ensin tutkimuksen kohdejoukkoa ja sen erityispiirteitä tämän tutki-
muksen kannalta. Tämän jälkeen tarkastelen aineiston keruuta, tutkimusaineiston käsit-
telyä sekä kerätyn ja käsitellyn kvantitatiivisen ja kvalitatiivisen aineiston analysointia. 
 
 
6.1 Tutkimuksen kohdejoukko 
 
Tämän tutkimuksen kohdejoukkona olivat Helsingin yliopistossa opiskelevat opiskeli-
jat. Viimeisin tilasto Helsingin yliopiston opiskelijoiden määrästä on vuodelta 2013, jol-
loin yliopistossa opiskeli 35 189 opiskelijaa, joista miehiä oli 12 703 ja naisia 22 486 
(Suomen virallinen tilasto, 2014). Kaikista yliopisto-opiskelijoista miehiä oli siis noin 
36 % ja naisia 64 %.  
 
Kuten jo luvussa 4.1 kävi ilmi, voidaan nykyään jokaista länsimaista ihmistä pitää ku-
luttajana. Näin ollen tämän tutkimuksen kohteena olevat opiskelijat edustavat yhtä ku-
luttajaryhmää. Tarkasteltaessa yliopisto-opiskelijoita kuluttajina ja heidän kulutuskäyt-
täytymistään, on hyvä pohtia heidän kulutuskäyttäytymiseensä mahdollisesti vaikuttavia 
tekijöitä. Yhtenä, yleisestikin tunnistettuna opiskelijoiden kulutuskäyttäytymiseen vai-
kuttavana tekijänä voidaan pitää rahaa. Opetus- ja kulttuuriministeriön vuonna 2014 
julkaiseman Opiskelijatutkimuksen mukaan korkeakouluopiskelijoiden keskimääräinen 
(mediaani) kokonaistulo lukuvuoden aikana oli 900 euroa kuukaudessa (Opetus- ja kult-
tuuriministeriö, 2014, s. 28). Vuonna 2010 julkaistun Opiskelijatutkimuksen mukaan 
yliopisto-opiskelijoiden keskimääräinen (mediaani) kokonaistulo lukuvuoden aikana oli 
892 euroa kuukaudessa. Tässä tutkimuksessa kävi ilmi, että opiskelijoiden kesken tulot 
kuitenkin vaihtelivat merkittävästi johtuen opiskelujen ohessa tehdystä ansiotyöstä. 
(Saarenmaa, Saari & Virtanen, 2010, s. 32.) 
 
Tulojen ollessa pienet kasvaa hinnan merkitys ruoan valinnassa (Kittler, Sucher, & Na-
hikian-Nelms, 2011, s. 14) ja ruokaan myös halutaan käyttää mahdollisesti mahdolli-
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simman vähän rahaa (Kakriainen, Mononen & Silvasti, 2006, s. 150; Silvasti, 2006, ss. 
34–35). Saarenmaan, Saaren ja Virtasen (2010) mukaan yliopisto-opiskelijat käyttivät 
keskimäärin tuloistaan 200 euroa kuukaudessa ruokaan kuukauden kokonaismenojen ol-
lessa yhteensä keskimäärin 875 euroa. Opiskelijoiden kohdalla ruokaan käytetty raha-
määrä nousi kuitenkin tulojen kasvaessa. (Saarenmaa ym., 2010, s. 39.) Uudemmassa, 
vuonna 2014 julkaistussa tutkimuksessa yliopisto-opiskelijoiden ruokaan käyttämä ra-
hasumma oli pysynyt samana kokonaismenojen noustessa keskimäärin 883 euroon kuu-
kaudessa (Opetus- ja kulttuuriministeriö, 2014, s. 30).  
 
Massa, Lillunen ja Karisto (2006) kuitenkin toteavat, että pienituloisuudesta huolimatta 
elintarvikkeiden tarjontaa ei reagoida yksinomaan taloudellisen tilanteen mukaan. Hei-
dän mukaansa myös kulttuuripääomalla ja sen siivittämillä ajatuksilla on merkitystä. 
(Massa, Lillunen & Karisto, 2006, ss. 177–178.) Yliopisto-opiskelijoita voidaan yleises-
ti pitää alasta riippumatta kiinnostuneina heidän ympärillään tapahtuvista muutoksista ja 
yhteiskunnallisesta keskustelusta. Vaikka ruoka ei kiinnostaisikaan merkittävästi tai oli 
opiskeltava ala mikä hyvänsä, niin esimerkiksi kulutukseen liittyvältä ympäristökeskus-
telulta tuskin kukaan on voinut täysin välttyä.  
 
Rajallisen käytettävissä olevan rahan lisäksi, myös aika on yksi opiskelijoiden hyvin ra-
jallisista resursseista. Opiskelu on täysipäiväistä työtä suurimmalle osalle yliopisto-
opiskelijoista, ja usein opintojen ohessa täytyy myös tehdä ansiotyötä taloudellisen tur-
vallisuuden takaamiseksi. Opintojen ja työn lisäksi elämänrytmiä pitävät kiireisenä va-
paa-ajan harrastukset ja aktiviteetit. Ylipäätään opiskelijoiden elämä on kiireistä, mikä 
on hyvä tiedostaa tarkasteltaessa esimerkiksi heitä tiedostavina kuluttajina ja ruoan va-
litsijoina. 
 
Norin (2011) mukaan yliopistoihin hakevat eivät ole yhtenäinen ryhmä. Yliopistoon 
haetaan hyvin eri-ikäisinä ja erilaisista taustoista sekä hyvin erilaisella elämänkokemuk-
sella. (Nori, 2011, s. 3.) Tämän perusteella voidaan ajatella, että Helsingin yliopistossa 
opiskelevien joukko on hyvin heterogeeninen. Opiskelijoiden ikä ja taustat vaihtelevat 
suuresti. Pääkaupunkiin tullaan opiskelemaan eripuolilta Suomea, ja opiskelijat voivat 
olla yhä vanhempiensa kanssa asuvia tai vasta vanhempien luota poismuuttaneita nuoria 
tai keski-iän ylittäneitä aikuisia. Myös opiskeltavien alojen suhteen Helsingin yliopisto 
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on hyvin moninainen. Tiedekuntia yliopistossa on 12 ja jokaisen näiden tiedekunnan si-
sällä on eri laitoksia, joissa opintojen sisältö vaihtelee suuresti.  
 
Helsingin yliopiston opiskelijoille on tarjolla tietoa ruoan valinnasta YTHS:n (Ylioppi-
laiden terveydenhoitosäätiö) kautta. Lisäksi yliopisto-opiskelijoiden ruoan kulutustot-
tumuksiin vaikuttavat paljon myös opiskelijaruokalat, esimerkiksi Unicafe, jossa suuri 
osa opiskelijoista nauttii lounaansa. Opiskelijoiden ympäristömyönteisen käyttäytymi-
sen tueksi on tuotettu myös Opiskelijan ympäristöopas, jossa on vinkkejä, kuinka arki-
sella toiminnallaan voi edistää ympäristön hyvinvointia. Tässä oppaassa ruoan ilmasto-
kuorman pienentämisen kohdalla nostetaan esiin myös sesonginmukainen syöminen. 
 
Wilkins, Bowdish ja Sobal (2000, s. 262) pitävät yliopisto-opiskelijoita mielenkiintoi-
sena tutkimuksen kohdejoukkona, koska suurin osa heistä on opiskeluaikanaan ensim-
mäistä kertaa pääasiassa itse vastuussa päivittäisistä ruokavalinnoistaan. Tämä on var-
masti tilanne myös monen, etenkin nuoremman Helsingin yliopiston opiskelijan kohdal-
la. Opiskelijat joutuvat tällä murroskaudella pohtimaan mitkä ovat heille itselle tärkeitä 
asioita, mitä he haluavat valinnoillaan viestiä, mitkä tekijät ohjaavat heidän valintojaan 
ja minkälaiseksi heidän ruoan kulutustottumuksensa lopulta muotoutuvat. 
 
Oma mielenkiinto opiskelijoiden sesonkiruokaan liittämiä käsityksiä ja sesonginmukai-
suuden toteutumista heidän ruokataloutensa hoidossa kohtaan oli suuri syy siihen, että 
Helsingin yliopiston opiskelijat valikoituivat tämän tutkimuksen kohteeksi. Merkittävä 
syy oli myös se, että ottamalla tutkimuksen kohteeksi kaikki Helsingin yliopiston opis-
kelijat oli mahdollista saada runsaammin vastaajia ja näin aineistoa hyvin erilaiset taus-
tat omaavilta opiskelijoilta. Yhtenä suurena syynä oli myös se, että verkkokysely tavoit-
taisi ison osan kohdejoukosta, jolloin aineistoa tutkimusta varten kertyisi enemmän ja 
pystyisin näin vastaamaan tutkimuksen tutkimuskysymyksiin.  
 
 
6.2 Kysely aineistonkeruumenetelmänä  
 
Tämä tutkimus toteutettiin kvantitatiivisena eli määrällisenä survey-tutkimuksena. Sur-
vey-tutkimusta pidetään kokeellisen tutkimuksen ja tapaustutkimuksen ohella yhtenä 
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traditionaalisista tutkimusstrategioista. Survey-tutkimuksessa tieto kerätään ihmisjou-
kolta standardoidussa muodossa, ja kerätyn aineiston avulla tavoitteena on kuvailla, ver-
tailla ja selittää tutkittavaa ilmiötä. (Hirsjärvi, Remes & Sajavaara, 2009, s. 134.) Yhte-
nä survey-tutkimuksen keskeisistä menetelmistä tunnetaan kysely (Hirsjärvi, Remes & 
Sajavaara, 2009, s. 193), jota käytin aineistonkeruumenetelmänä myös tässä tutkimuk-
sessa. Kysely valikoitui aineistonkeruumenetelmäksi, koska sen avulla oli mahdollista 
hankkia laadullisia tutkimuksia laajempi aineisto, joka vastaa tutkimuksen tutkimusky-
symyksiin. 
 
Kussakin aineistonkeruumenetelmässä on sekä etuja että haittoja. Kyselyn etuina on 
yleensä pidetty mahdollisuutta laajaan tutkimusaineistoon sekä aineiston tehokasta ke-
ruuta. Lisäksi etuina nähdään aineiston käsittelyn ja analysoinnin suoraviivaisuutta ja 
täsmällisyyttä. (Hirsjärvi, Remes & Sajavaara, 2009, s. 195.) Nämä tekijät vaikuttivat 
osaltaan siihen, että kysely valikoitui tämän tutkimuksen aineistonkeruumenetelmäksi.  
Tutkijan tulee myös olla tietoinen menetelmän heikkouksista. Kyselyn heikkouksina pi-
detään aineiston pinnallisuutta ja teoreettista vaatimattomuutta. Lisäksi tutkija ei voi ol-
la varma, ottavatko vastaajat tutkimusta vakavasti tai, kuinka paljon he tutkittavasta ai-
heesta tietävät. Myös huonosti laadittu kyselylomake ja vastaajien kato voidaan nähdä 
kyselyn haittoina. (Hirsjärvi, Remes & Sajavaara, 2009, s. 195.) Otin menetelmän heik-
koudet huomioon koko tutkimusprosessin ajan aina menetelmän valinnasta ja kyselylo-
makkeen laadinnasta tutkimusraportin pohdinnan kirjoittamiseen saakka. 
 
Kyselylomakkeessa hyödynnetään erilaisia kysymystyyppejä. Yksi näistä kysymystyy-
peistä on avoin kysymys. Nimensä mukaisesti avoimessa kysymyksessä tutkija ei rajoita 
vastaajan vastausta, vaan antaa vastaajalle vapauden vastata haluamallaan tavalla. Li-
säksi avoimien kysymysten avulla voidaan saada esille täysin uusia, odottamattomia nä-
kökantoja. (Heikkilä, 2008, s. 49.) Avoimien kysymysten käyttö kyselylomakkeella to-
teutettavassa kyselytutkimuksessa ei kuitenkaan ole ongelmatonta. Vaikka avoimet ky-
symykset ovat tutkijalle helppoja laatia, on niiden käsittely työlästä. Lisäksi avoimet ky-
symykset houkuttelevat helposti vastaamatta jättämiseen (Heikkilä, 2008, s. 49). Avoi-
mien kysymysten käyttöä kannattaa siis harkita tarkoin. Tässä tutkimuksessa avoimia 
kysymyksiä käytettiin kyselylomakkeessa, koska vastaajien haluttiin vapaasti kertovan 
käsityksistään sesonkiruoasta ja sesonkiajattelun ilmenemisestä heidän omassa ruokata-
louden hoidossaan (Liite 1, kysymykset 6, 7, 8, 9 ja 16). 
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Avoimien kysymyksien lisäksi tämän tutkimuksen kyselylomake sisälsi myös valmiit 
vaihtoehdot antavia monivalintakysymyksiä. Tällaisiin kysymyksiin tutkija laatii val-
miit, numeroidut vastausvaihtoehdot, joista vastaaja valitsee yhden tai useamman (Hirs-
järvi, Remes & Sajavaara, 2009, s. 199). Tämän tutkimuksen kyselylomakkeessa oli 
myös tämän ja avoimen kysymyksen välimuotoja, joissa valmiiden vastausvaihtoehto-
jen jälkeen esitettiin avoin kysymys (Liite 1, kysymykset 14, 17, 18 ja 19). Tällaisilla 
kysymyksillä on mahdollista saada selville näkökulmia, joita tutkija ei ole lomakkeen 
laadintavaiheessa osannut ajatella (Hirsjärvi, Remes & Sajavaara, 2009, s. 199).  
 
Edellä mainittujen kysymystyyppien lisäksi tämän tutkimuksen kyselylomakkeessa oli 
myös asteikkoon perustuvia kysymyksiä (Liite 1, kysymykset 10, 11, 12, 13 ja 14). As-
teikkoon perustuvissa kysymyksissä asteikko on yleisimmin 5- tai 7-portainen (Hirsjär-
vi, Remes & Sajavaara, 2009, s. 200). Käytin yhtenäisyyden vuoksi tässä tutkimuksessa 
kaikissa asteikkoon perustuvissa kysymyksissä 5-portaista asteikkoa. Missään kysely-
lomakkeen kysymyksessä ei ollut en osaa sanoa -vaihtoehtoa, koska kysymykset eivät 
olleet erityisen vaikeita ymmärtää ja kysyttävät asiat olivat pitkälti yleistietoon kuuluvia 
asioita. Jättämällä pois En osaa sanoa -vaihtoehdon tavoitteenani oli myös laittaa vas-
taajat mahdollisesti pohtimaan kutakin kysymystä tarkemmin. 
 
Kyselytutkimuksen lomaketta laadittaessa tulee miettiä huolellisesti, mitä mitataan ja 
miten mitataan. Lomakkeen mittareiden rakentamisessa voi hyödyntää aikaisemmin 
käytettyjä ja toimiviksi koettuja mittareita, tai mittarit voi vaihtoehtoisesti rakentaa itse. 
Käytin lomakkeessa Steptoen, Pollardin ja Wardlen (1995) kehittämää, aikaisemmissa 
tutkimuksissa (esimerkiksi Lindeman & Väänänen, 2000; Prescott, Young, O'Neill, Yau 
& Stevens, 2002) käytettyä ruoan valinta-mittaria selvittääkseni ne tekijät, jotka ovat 
merkityksellisiä juuri tämän tutkimuksen vastaajien ruoan valinnassa. Tätä tutkimusta 
varten kuitenkin lyhensin mittaria poistaen siitä muutamaa eri tekijää mittaavat vaihto-
ehdot. Poistin mittarista painonhallinnan ja mielialan merkitystä mittaavat väittämät, 
koska koin, että ne eivät olleet relevantteja tämän tutkimuksen kysymysten asettelun 
kannalta. Lisäsin mittariin kolme ympäristönäkökulmien merkitystä mittaavaa väittä-
mää. Käytin kyselyssä myös Koskelan (2004) pro gradu -työssään käyttämää mittaria, 
jonka avulla halusin selvittää, miten vastaajat kokevat vastuunjakautumisen ja omat 
vaikutusmahdollisuutensa ympäristöasioissa. Sen lisäksi, että aikaisempia tutkimuksia 
hyödyntämällä on mahdollista löytää toimivia mittareita, niin aikaisempien tutkimuksen 
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hyödyntäminen mittareiden muodostamisessa mahdollistaa myös omien tulosten tarkas-
telun suhteessa aikaisempien tutkimusten tuloksiin.  
 
Ennen kyselylomakkeen lähettämistä vastaajille tulee lomake testata (Vehkalahti, 2014, 
s. 48). Ensimmäisestä lomakeversioista sain palautetta tutkielman ohjaajalta ja saamani 
palautteen ja korjausehdotusten perusteella muokkasin lomaketta. Muokatun kyselylo-
makkeen testasin vielä opiskelijakollegoilla. Vehkalahti (2014) näkeekin lomakkeen 
testaamisen kohderyhmään kuuluvilla ihmisillä hyvänä. Näin on hänen mukaansa mah-
dollista saada todenmukainen käsitys kysymysten ja ohjeiden ymmärrettävyydestä sekä 
siitä, onko lomakkeessa turhia kysymyksiä tai onko jotain olennaista mahdollisesti jää-
nyt kysymättä. (Vehkalahti, 2014, s. 48.) Opiskelijakollegoilta ja ohjaajalta saadun pa-
lautteen perusteella tein lomakkeeseen tarvittavat muutokset. Koska toteutin aineiston 
keruun verkkokyselynä, oli lomake vielä ennen vastaajille lähettämistä muotoiltava 
verkkokyselyksi. Rakensin verkkokyselyn Helsingin yliopiston E-lomake – palveluun.  
 
 
6.3 Aineiston keruu ja analysointi 
 
Tämän tutkimuksen aineisto kerättiin kyselylomakkeella Helsingin yliopiston opiskeli-
joilta joulukuussa 2014. Toteutin kyselyn verkkokyselynä E-lomakkeen avulla. Lähetin 
linkin kyselyyn sähköpostilla Helsingin yliopiston eri tiedekuntien opiskelijajärjestöjen 
sähköpostilistoille ja lisäksi levitin linkkiä kyselyyn sosiaalisessa mediassa sekä omalla 
Facebook seinälläni että eri kampuksien opiskelijoiden Facebook-ryhmien seinillä.  
 
Kysely oli auki verkossa 10.12.2014–15.12.2014. Kyselyyn vastasi lyhyessä ajassa yh-
teensä 401 opiskelijaa. Vastaajista 339 oli naisia ja 62 miehiä. Vastaajien ikä vaihteli 19 
vuodesta 59 vuoteen, keski-iän ollessa noin 27 vuotta. Kyselyn avulla kerätty aineisto 
käsitellään yleensä kvantitatiivisesti (Hirsjärvi, Remes & Sajavaara, 2009, s. 194), ja ai-
neisto analysoidaan tilastollisia menetelmiä hyödyntäen. Seuraavaksi käyn läpi aineis-
ton käsittelyn ja analysoinnin vaiheet. 
 
Ennen kuin kvantitatiivista aineistoa päästään analysoimaan, tulee sitä käsitellä sopi-
vaan muotoon. E-lomakkeen käyttö aineiston keruussa mahdollisti sen, että kerätty ai-
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neisto oli suoraan siirrettävissä tilasto-ohjelmaan. Käytin tässä tutkimuksessa SPSS-
ohjelmistoa (IBM SPSS Statistics 22). Tilasto-ohjelmaan siirtämisen jälkeen tutustuin 
aineistoon ja tein siitä havaintoja silmämääräisesti. Tämä on yleensä hyvä tapa aloittaa 
aineiston analysointi, koska näin saadaan alustava käsitys aineiston luonteesta ja sen si-
sältämästä informaatiosta. Aineistoon tutustumisen yhteydessä voi myös paikallistaa 
mahdollisesti puuttuvat havainnot. (Nummenmaa, 2009, s. 56.) Omassa aineistossani 
yksi vastaaja oli jättänyt vastaamatta kysymykseen ruoan valintaan vaikuttavista tahois-
ta. En jättänyt vastaajaa analysoinnin ulkopuolelle muiden kysymysten kohdalla, koska 
niihin oli vastattu asianmukaisesti. Muita puutteita ei aineistosta löytynyt. Kun aineisto 
on muokattu sopivaan muotoon, voidaan aloittaa varsinainen käsittely.  
 
Nummenmaan (2009) mukaan pelkkiä muuttujien lukuisia havaintoja tarkastelemalla on 
mahdotonta hahmottaa aineistossa esiintyviä ilmiöitä. Jotta ilmiöiden hahmottaminen 
onnistuisi, tulee aineiston sisältämää informaatioita tiivistää. Muuttujien jakaumien ku-
vaileminen erilaisten tilastollisten tunnuslukujen avulla tiivistää muuttujissa olevan in-
formaation, jolloin aineistossa olevista ilmiöistä saadaan alustava käsitys. (Nummen-
maa, 2009, s. 56.) Alustava käsitys ilmiöistä saadaan myös kuvailemalla muuttujia eri-
laisten taulukoiden sekä kuvioiden avulla (Heikkilä, 2008, s. 147). Saadakseni aineistos-
ta selkeämmän kuvan ja hahmottaakseni siinä esiintyviä ilmiötä tarkastelin muuttujien 
frekvenssejä sekä laskin keskiarvot ja keskihajonnat1.  
 
Jos useat muuttujat mittaavat samaa ominaisuutta, voidaan muuttujat yhdistää summa-
muuttujiksi (Holopainen, Tenhunen & Vuorinen, 2004, s. 127). Tässä tutkimuksessa 
ruoan valintaan vaikuttavia tekijöitä kartoitettiin Steptoen ym. (1995) artikkelista peräi-
sin olevan väitepatteriston avulla (Liite 1, kysymys 13). Patteristo koostui useista, sa-
maa ominaisuutta mittaavista muuttujista, jotka aineiston analysointivaiheessa yhdistin 
summamuuttujiksi. Muodostin summamuuttujan myös sesonginmukaisen syömisen 
mahdollisia seurauksia tarkastelevan kysymyksen kohdalla (Liite 1, kysymys 12). Muo-
dostin summamuuttujan ympäristön hyvinvointiin liittyvistä muuttujista. Jotta summa-
muuttuja voidaan muodostaa luotettavalla tavalla, tulee sen eri osioiden korreloida kes-
kenään. Osioiden välinen korrelatiivinen yhteys voidaan selvittää Cronbachin alfa-
kertoimella. (Holopainen, Tenhunen & Vuorinen, 2004, s.128.) Selvitin muodostamieni 
                                                 
1 Keskiarvo kuvaa muuttujan keskimääräistä arvoa ja keskihajonta keskimääräistä hajontaa. Keskiarvoa ja 
keskihajontaa tarkastellaan usein tunnuslukuparina. (Vehkalahti, 2014, s. 54.) 
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summamuuttujien sisäisen konsistenssin edellä mainitun kertoimen avulla. Raportoin 
kunkin summamuuttujan kohdalla lasketetun alfa-kertoimen tulosten kuvaamisen yh-
teydessä. Alfa-kertoimet on raportoitu luvussa, jossa käytän kyseistä summamuuttujaa.  
Aineiston käsittelyn aikana voi olla tarvetta määritellä ja luokitella muuttujia uudelleen 
sekä luokitella jatkuvia muuttujia, kuten ikä (Heikkilä, 2008, s. 133). Luokittelin tässä 
tutkimuksessa jatkuvan muuttujan, iän, neljään luokkaan: ≤ 22-vuotiaat (n=93), 23–25-
vuotiaat (n=117), 26–29-vuotiaat (n=99) ja ≥ 30-vuotiaat (n=92). Toteutin jaon näin, 
jotta jokaisesta ikäluokasta tulisi kooltaan mahdollisimman tasainen, vaikka viimeisen 
luokan ikäjakauma onkin suuri. Vastaajien kotitalouksien koko vaihteli yhden hengen 
kotitalouksista aina seitsemän hengen kotitalouksiin. Kotitalouden koon luokittelin 
kolmeen luokkaan, yhden (n=149), kahden (n=183) ja ≥ 3 (n=69) hengen kotitaloudet.  
 
Vastaajat kertoivat asteikolla 1–10, miten merkityksellisenä he pitävät ruokaa. Ruoan 
merkityksen jaoin neljään luokkaan, ”erittäin vähän merkitystä”≤5 (n=35), ”vähän mer-
kitystä”=6–7 (n=78), ”paljon merkitystä”=8 (n=142) ja ”erittäin paljon merkitystä”=9–
10 (n=146). Vaikka luokat ovat keskenään melko erisuuruisia, niiden yhdistäminen 
kolmiluokkaiseksi muuttujaksi olisi kadottanut mielestäni tietoa. 
 
Lisäksi yhdistin seuraavien muuttujien luokkia, jotta tarkasteluun ei jäisi muutaman vas-
taajan luokkia: elämänvaihe, elinpiiri, ruokaan käytettävä raha sekä tiedekunta. Tiede-
kunnat yhdistin neljäksi luokaksi: käyttäytymistieteellinen tiedekunta (n=109), muut 
keskustakampuksen tiedekunnat (humanistinen tiedekunta, oikeustieteellinen tiedekun-
ta, valtiotieteellinen tiedekunta ja teologinen tiedekunta) (n=78), bio-lu-lääk tiedekunnat 
(bio- ja ympäristötieteellinen tiedekunta, matemaattis-luonnontieteellinen tiedekunta, 
farmasian tiedekunta, eläinlääketieteellinen tiedekunta ja lääketieteellinen tiedekunta) 
(n=120) ja maatalous-metsätieteellinen tiedekunta (n=94). Tutkimuksen kyselyyn vasta-
si opiskelijoita siis jokaisesta Helsingin yliopiston tiedekunnasta. Yhdistin tiedekuntia 
kampuksittain uusiksi luokiksi, jotta tarkasteltavat ryhmät olisivat kooltaan mahdolli-
simman tasaiset ja siten mahdollistaisivat tilastollisten testien luotettavan käytön. 
 
Elämänvaihe muuttujan kohdalla pidin alkuperäiset luokat asun vanhempieni kanssa 
(n=18), asun yksin (n=142), asun kaksin puolisoni kanssa (n=171) sekä asun puolisoni 
ja lasten kanssa (n=44). Yhdistin uudeksi luokaksi muut (n=26) luokat olen yksinhuol-
taja (n=2), muu (n=21) ja en halua sanoa (n=3). Elinpiiri muuttujassa pidin kaksi alku-
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peräistä luokkaa suuressa tai keskikokoisessa kaupungissa mutten maaseutumiljöössä 
(n=249) ja pienessä kaupungissa tai kunnassa (n=85). Yhdistin luokat maaseudulla, 
mutten maatilalla (n=38) ja maatilalla (n=29) yhdeksi maaseudulla luokaksi (n=67). 
Ruokaan käytettävä raha muuttujan tapauksessa yhdistin luokan käytän ruokaan aina 
mahdollisimman vähän rahaa (n=6) ja käytän ruokaan yleensä mahdollisimman vähän 
rahaa (n=102) keskenään luokaksi käytän ruokaan mahdollisimman vähän rahaa 
(n=108), ja pidin alkuperäiset luokat käytän ruokaan kohtuullisesti rahaa (n=257) ja 
käytän ruokaan paljon rahaa (n=36). 
 
Kvantitatiivisen aineiston lisäksi sain kyselylomakkeen avoimien kysymysten kautta 
kvalitatiivista aineistoa. Jotta kvalitatiivista eli laadullista aineistoa olisi mahdollista 
analysoida kvantitatiivisin menetelmin, tulee se muuttaa määrälliseen muotoon. Tutus-
tuin aineistoon lukemalla vastaukset huolellisesti läpi. Valli (2001, s. 110) korostaakin 
saatujen vastausten huolellista tarkastelua ennen niiden käsittelyä. Muodostin vastausten 
perusteella luokkia. Luokiteltaessa vastauksia ei kannata aluksi olla liian rajaava, vaan 
käyttää pieniäkin eroja sisältäviä luokkia. Näistä luokista toisiaan lähellä olevia luokkia 
voi sitten myöhemmässä vaiheessa yhdistää aineiston tiivistämiseksi. (Valli, 2001, s. 
110.) Luokkien muodostamisen ja tarvittaessa tiivistämisen jälkeen laskin kunkin luo-
kan esiintymisfrekvenssit sekä suhteelliset frekvenssit eli prosenttiosuudet. Lomakkeen 
kysymyksen 9 kohdalla luokkien muodostamisen taustalla olivat aikaisemmissa tutki-
muksissa (Wilkins, Bowdish & Sobal, 2000; Wilkins, Bowdish & Sobal, 2002) käytetyt 
luokittelut (ks. Taulukko 6).  
 
Aineiston kuvailu tunnuslukujen, taulukoiden ja kuvioiden avulla antaa aineistosta vaan 
alustavan kuvan tutkimuskohteesta. Jotta aineistosta voitaisiin tehdä tutkittavaa ilmiötä 
koskevia päätelmiä, tulee suorittaa erilaisia tilastollisia testejä (Nummenmaa, 2009, s. 
152). Tämän tutkimuksen aineisto analysoitiin SPSS-ohjelmistossa ja analysoinnissa 
käytettiin a) ristiintaulukointia ja Khiin neliö-testiä, b) riippumattomien ryhmien t-testiä, 
c) yksisuuntaista varianssianalyysiä ja d) Spearmanin järjestyskorrelaatiokerrointa sekä 
Tukeyn testiä.  
 
a) Ristiintaulukoinnin avulla voidaan selvittää kahden muuttujan välistä yhteyttä (Heik-
kilä, 2008, s. 210). Suoritin useiden eri muuttujien välillä ristiintaulukointeja selvittääk-
seni, onko niiden välillä havaittavissa yhteyttä. Mikäli yhteyttä näytti olevan, testasin 
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muuttujien välisen yhteyden tilastollista merkitsevyyttä Khiin neliö-testillä (χ²-testi). 
Testi mittaa kahden muuttujan välistä riippumattomuutta (Metsämuuronen, 2000, s. 31). 
b) Riippumattomien ryhmien t-testiä voidaan käyttää, kun tarkastellaan yhden kaksi-
luokkaisen muuttujan, kuten sukupuoli, vaikutusta johonkin riippuvaan muuttujaan 
(Nummenmaa, 2009, s. 184). Käytin riippumattomien ryhmien t-testiä tarkastellessani 
kaksiluokkaisten muuttujien, sukupuoli sekä sesongit huomioivat ja ei-huomioivat vas-
taajat, välistä eroa vastauksissa.  
 
c) Jos muuttuja on useampiluokkainen, voidaan riippumattomien muuttujien vaikutusta 
riippuvaan muuttujaan tarkastella yksisuuntaisen varianssianalyysin avulla (Nummen-
maa, 2009, s. 184). Analyysin avulla tarkastellaan, onko kahden tai useamman muuttu-
jan keskiarvojen välillä tilastollisesti merkitsevää poikkeamaa (Nummenmaa, 2009, s. 
194). Hyödynsin yksisuuntaista varianssianalyysiä verratessani eri ikäluokkien, eri 
opiskelutaustan, eri elinpiirin ja eri taloudellisen tilanteen omaavien välistä eroa vas-
tauksissa. Yksisuuntaisen varianssianalyysin yhteydessä käytin myös Tukeyn testiä. 
Tukeyn testissä eri ryhmiä testataan pareittain, ja näin selvitetään, minkä ryhmien välillä 
on eroa (Heikkilä, 2008, ss. 228–229).  
 
d) Spearmanin järjestyskorrelaatiokertoimen avulla voidaan testata järjestysasteikollis-
ten muuttujien välistä yhteyttä (Holopainen, Tenhunen & Vuorinen, 2004, s. 175). Käy-
tin korrelaatiokerrointa Likert-asteikollisten muuttujien välisen yhteyden mittaamiseen. 
 
Tiivistän käyttämäni tilastolliset analyysimenetelmät seuraavassa kuviossa (Kuvio 2). 
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Kuvio 2. Kvantitatiivisen aineiston analysointi tässä tutkimuksessa. 
 
 
 
Määrällisessä tutkimuksessa tilastollisilla testeillä pyritään testaamaan aineistossa mah-
dollisesti havaittavien erojen tilastollista merkitsevyyttä. Edellä mainituissa tilastollisis-
sa testeissä lasketaan p-arvo, joka kertoo sen todennäköisyyden millä saatu tulos on tot-
ta ja näin yleistettävissä koko perusjoukkoon. Arvon avulla pyritään siis selvittämään 
sattuman vaikutusta tuloksiin. (Valli, 2001, s. 170.) Yleisesti tilastollisessa päättelyssä 
käytetään seuraavia merkitsevyystasoja: tilastollisesti erittäin merkitsevä (p ≤0,001***), 
tilastollisesti merkitsevä (0,001< p ≤0,01**) ja tilastollisesti melkein merkitsevä (0,01 < 
p ≤0,05*). Kaikista p-arvoista, jotka ovat alle 0,05, voidaan yleisesti todeta, että tulos on 
tilastollisesti merkitsevä. (Heikkilä, 2008, s. 195.) Mikäli p-arvo on yli 0,05, ei tulos ole 
merkitsevä (n.s.=non significant). Tässä tutkimuksessa käytettiin kyseisiä merkitsevyys-
tasoja tilastollisen päättelyn tukena.   
Suorat 
jakaumat 
aineiston 
kuvailuun
Muuttujien väliset 
yhteydet
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7 Tutkimustulokset ja niiden tarkastelu 
 
 
Tässä luvussa esitän tutkimuksen tulokset. Tarkastelen tuloksia tutkimuskysymyksit-
täin; ensin tarkastelen opiskelijoiden käsityksiä sesonkiruoasta ja sesonkiajattelusta, tä-
män jälkeen tarkastelen, miten opiskelijat kokivat sesonginmukaisuuden osana ympäris-
tömyönteisiä valintoja ja viimeiseksi tarkastelussa on sesonkien ottaminen huomioon 
opiskelijoiden oman ruokatalouden hoidossa. Kvantitatiivisesta aineisto saatujen tulos-
ten lisäksi esitän tulkintaa syventäviä lainauksia avovastauksista saadusta kvalitatiivi-
sesta aineistosta. 
 
 
7.1 Käsitykset sesonkien huomioimisesta ruoan valinnassa 
 
7.1.1 Sesonkiruoka käsitteen tuttuus 
 
Selvitin sesonkiruoka käsitteen tuttuutta kyllä/ei-kysymyksen avulla. Vastaajista 94,8 
%:lle (n=380) käsite sesonkiruoka oli jo entuudestaan tuttu.  
 
Taulukko 4. Sesonkiruoka-käsitteen tuttuus (n=401). 
Onko käsite sesonkiruoka sinulle entuudes-
taan tuttu? 
 Nainen Mies Yhteensä 
Kyllä n 
% 
325 
95,9 % 
55 
88,7 % 
380 
94,8 % 
Ei n 
% 
14 
4,1 % 
7 
11,3 % 
21 
5,2 % 
Yhteensä  339 
100,0 % 
62 
100,0 % 
401 
100,0 % 
 
 
Kuten taulukosta 4 selviää, käsite sesonkiruoka oli lähes kaikille vastaajille entuudes-
taan tuttu. Tähän vaikuttaa varmasti tällä hetkellä käytävä keskustelu sesonkiruoasta ja 
sesonginmukaisesta syömisestä erilaisissa lähteissä. Käsite oli tuttu 95,9 %:lle naisvas-
taajista ja 88,7 %:lle miesvastaajista (Taulukko 4). Ristiintaulukoinnin perusteella nais-
ten ja miesten välillä näyttäisi olevan eroa käsitteen tuttuudessa. Khiin neliö-testin eh-
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dot2 eivät kuitenkaan täyty, joten miesten ja naisten välistä ero käsitteen tuttuudessa ei 
voitu tilastollisesti testata. Hyvin epätasainen frekvenssijakauma voi myös osaltaan vai-
kuttaa tulokseen. 
 
Pyysin vastaajia kirjoittamaan perustelut käsitteen tuttuudelle, tai sille, ettei käsite se-
sonkiruoka ole entuudestaan tuttu. Vastaajille, joille käsite oli entuudestaan tuttu, käsite 
oli tullut tutuksi työn (n=5), opintojen (n=6), kaupassa asioinnin (n=2) ja lapsuudenper-
heen kautta (n=2). Osalle vastaajista käsite oli tuttu yleisesti mediasta (n=6), tai sitten 
lehdistä (n=7), tv:stä (n=5) ja mainonnasta (n=2). Käsite oli tullut tutuksi myös ravinto-
loiden nettisivuilta (n=2) ja ruokalistoilta (n=2), ystävien puheesta (n=2) sekä Satokau-
sikalenterin (ks. luku 1) käytöstä (n=1). Myös oma kiinnostus aiheeseen (n=3) ja ruoka-
harrastaminen (n=1) olivat perusteluita käsitteen tuttuudelle. Osa vastaajista sanoi vain 
kuulleensa aiheesta (n=18) tai kommentoi käsitteen olevan tuttu (n=5). Käsite oli myös 
yleisesti käytössä omassa perheessä (n=1) tai tullut tutuksi puutarhanhoidosta ja ruoka-
taloudesta (n=1) sekä oman kasvimaan pidosta (n=1) ja sesonkituotteiden käytöstä 
(n=1). Kaksi vastaajaa totesi ajatuksen olevan tuttu, mutta käsitteen ei. Osa vastaajista 
piti käsitettä aivan itsestäänselvyytenä (n=3).  
 
Vastaajista 5,2 % (n=21) käsite ei ollut entuudestaan tuttu. Vastaustaan avovastauksessa 
perustelleet vastaajat kommentoivat, etteivät olleet kuulleet asiasta aikaisemmin (n=5) 
tai eivät tienneet mitä termi tarkoittaa (n=2). 
 
7.1.2 Mitä ja millaista on sesonkiruoka 
 
Pyysin vastaajia nimeämään kolme ruokaa, joita he pitävät sesonkiruokana. Opiskelijat 
nimesivät avovastaukseen yhteensä 1227 ruokaa sesonkiruoaksi eli jokainen vastaaja 
nimesi noin 3,1 ruokaa (Liite 2 ja Liite 3). Vastaajat olivat käsittäneet käsitteen ”ruoka” 
eri tavoin. Osa vastaajista oli ymmärtänyt käsitteen tarkoittavan raaka-ainetta (esimer-
kiksi omena tai mansikka) ja osa ruokalajia (esimerkiksi makaronilaatikko tai uunilohi). 
Nimetyistä raaka-aineista (n=735) lähes puolet, 43,5 % olivat erilaisia kasviksia. Kas-
viksista eniten saivat mainintoja uuden sadon perunat (n=103), parsa (n=59) sekä juu-
rekset (n=57). Noin viidesosa vastaajista nimesi marjat sesonkiruoaksi. Yli 10 % mai-
                                                 
2 Odotetuista frekvensseistä korkeitaan 20 % saa olla pienempiä kuin 5 (Heikkilä, 2005. s. 213). Tässä ta-
pauksessa 25 % odotetuista frekvensseistä oli pienempiä kuin 5. 
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ninnoista keräsivät myös hedelmät (12,4 %) ja sienet (11,9 %). Usein kirjallisuudessa-
kin sesonkiajattelu liitetään juuri kasviperäisiin raaka-aineisiin (ks. luku 2.1). Ruokala-
jien (n=492) kohdalla vastaukset voitiin jakaa kulttuurin mukaisiin, yksittäisiin juhliin 
liitettäviin ruokalajeihin sekä vuodenaikaisiin, lähinnä raaka-aineiden saatavuuteen pe-
rustuviin ruokalajeihin. Kaikista sesonkiruoaksi nimetyistä ruokalajeista 36 % oli liitet-
tävissä jouluun. Muina juhlina esiin nousivat myös pääsiäinen ja vappu. Syksyyn liitet-
tyjä ruokalajeja oli nimetyistä 27 %. Nimetyistä sesonkiruoista raaka-aineita oli 59,9 % 
ja ruokalajeja 40,1 % (Liite 2 ja Liite 3). 
 
Luetellessaan sesonkiruokina pitämiään ruokia opiskelijoiden vastauksista nousi esiin 
myös kolme sesonkiruokaan liitettävää ominaisuutta: vuodenaikaisuus, kotimaisuus ja 
tuoreus. Vastaajista 15,5 % (n=62) nosti esiin vuodenaikaisuuden, 6,5 % (n=26) koti-
maisuuden ja 5,2 % (n=21) tuoreuden. Sesonkiruokaa olivat esimerkiksi ”tuoreet kesä-
kasvikset” ja ”kotimaiset herneet”.  
 
Opiskelijat määrittivät tarkemmin avovastauksessa, mitä heidän mielestään sesonkiruo-
ka ja sesonkiajattelu tarkoittavat ruoan valinnassa. Vastausten kategorisoinnin jälkeen 
oli erotettavissa 621 erilaista merkitystä (Liite 6). Suurin osa vastauksista liittyi siihen, 
mitä ruokaa kulutetaan ja milloin (n=230).  
 
”Että valitsee sellaista joka on järkevää kasvattaa lähiympäristössä sinä vuo-
denaikana, tai sellaista joka säilyy hyvin edeltävästä kasvuperiodista. Talvella 
valitsee hyvin kesästä säilyviä kuten juurekset, kesällä taas kesänä hyvin kasva-
via ja lyhyen ajan säilyttäviä kuten salaatit, vihannekset jne. Syksyllä tulee he-
delmät, marjat ja sienet. Turhaa tuoda ulkomailta ruokaa vaan koska kaikki pi-
tää olla koko ajan saatavilla” (2) 
 
Sesonkiruoka nähtiin siis ruokana, jota kulutetaan tiettyyn aikaan vuodesta. Sesonkiruo-
an nähtiin myös olevan ruokaa, joka on liitettävissä johonkin perinteen tai kulttuurin 
määrittämään sesonkiin (n=90) 
  
”Perinteisten juhlapyhien vietossa tai vuodenaikojen vaihtumista huomioides-
saan ihmiset valitsevat näihin tilanteisiin perinteisesti yhdistettyjä ruokalajeja.” 
(13) 
 
”Sesonkiruoka ja sesonkiajattelu liittyvät paljon kulttuuriin ja siinä oleviin pe-
rinteisiin: juhlapyhinä syödään usein hyvin samanlaista ruokaa vuodesta” (46) 
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”Kulttuuritraditio. Sukupolvien ajan ollaan jouluna syöty joulukinkkua, ja niin 
tulevat tekemään seuraavatkin sukupolvet.” (124) 
 
Sesonkiruoan nähtiin myös tarkoittavan ruokaa, jonka saatavuus ja tarjonta vaihtelevat 
ajan mukaan (n=123) ja, jonka tuotanto vaihtelee vuodenajan mukaan ja on mahdolli-
simman luonnollista (n=60). 
 
”Sesonkiruoalla tarkoitettaneen ruokatuotteita, jotka ovat paremmin saatavilla 
kaupoista tiettyyn vuodenaikaan.” (29) 
 
Sesonkiruokana pidettiin lähellä tuotettua (n=40) ja kotimaista (n=53) ruokaa, mutta 
myös tuontiruokaa (n=9).  
 
Määritellessään sesonkiruokaa ja sesonkiajattelua ruoan valinnassa opiskelijat myös liit-
tivät sesonkiruokaan erilaisia ominaisuuksia. Taulukossa 5 on esitetty opiskelijoiden se-
sonkiruokaan liittämät ominaisuudet. 
 
 Taulukko 5. Opiskelijoiden sesonkiruokaan liittämät ominaisuudet. (n=401) 
Ominaisuus Yhteensä 
Edullisuus/taloudellisuus 97 
Tuoreus 65 
Ekologisuus/ympäristöystävällisyys 60 
Laatu 51 
Maku 14 
Vaihtelevuus 8 
Terveellisyys 6 
Järkevyys 5 
Monipuolisuus 2 
Tylsyys 1 
Yhteensä 309 
 
 
Kolme useimmin mainittua sesonkiruokaan ja sesonkiajatteluun liitettyä ominaisuutta 
olivat edullisuus/taloudellisuus (n=97), tuoreus (n=65) ja ympäristöystävällisyys 
(n=60). 
”Sesonkiruoka on ekologisempaa ja halvempaa.” (332) 
 
”Sesonkiaikana sesonkiruoan syönti tarkoittaa tuoreutta.” (309) 
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Toisessa avoimessa kysymyksessä pyysin opiskelijoita kirjoittamaan, mikä heidän mie-
lestään tekee ruoasta sesonkiruokaa. Kuten kyselylomakkeen (Liite 1) kysymysten 5 ja 
6 kohdalla, niin myös tässä kysymyksessä osa vastaajista käsitti ruoan raaka-aineena ja 
osa ruokalajina. Tästä syystä erotin selvästi ruokalajeja koskevat vastaukset omaksi 
ryhmäksi. Ruokalajeista teki vastaajien mukaan sesonginmukaista se, että ruokalajin 
raaka-aineet olivat sesonginmukaisia (n=60). Sesonginmukaisia ruokalajeista teki myös 
se, että niitä valmistettiin vain johonkin aikaan vuodesta (n=5), esimerkiksi lanttulaatik-
koa jouluna tai ruokalaji valmistettiin eri menetelmillä eri vuodenaikoina (n=4), esimer-
kiksi kesällä ruokaa valmistetaan grillaamalla ja talvella suositaan pataruokia.  
 
”Sesonkiruoassa on hyödynnetty yhtä tai useampaa raaka-ainetta, jota on tar-
jolla runsaasti juuri kyseisenä ajankohtana. Raaka-ainetta ei ehkä ole lainkaan 
käytettävissä muina vuodenaikoina.” (26) 
 
”Sesonkiruoka voi myös liittyä ruoanvalmistustapoihin: kesällä grillataan ja 
kylminä vuodenaikoina käytetään leivinuunia.” (382) 
 
Ruokalajeihin selvästi liitettävien vastausten lisäksi opiskelijoiden vastauksissa oli 
myös yleisesti ruokaan ja raaka-aineisiin liitettäviä vastauksia. Taulukossa 6 on eritelty 
nämä vastaukset kategorisoituina.  
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Taulukko 6. Opiskelijoiden sesonkiruokaan liittämät merkitykset. (n=401) 
   Yhteensä Yhteensä % 
Saatavuus Tiettynä aikana 76 202 25,4 
 Tiettynä vuodenaikana 61   
 Luonnollisesti saatavilla 32   
 Vain tiettynä aikana 28   
 Paljon saatavilla 5   
Tuotanto Sato-/kasvukausi 122 122 15,3 
Kulttuuriin/ pe-
rinteeseen liitty-
vät 
Perinteet 55 119 15,0 
 Juhlat 44   
 Kulttuuri 20   
Laatu Tuoreus 53 97 12,2 
 Parhaimmillaan tiettynä aikana  44   
Tuotantopaikka Kotimaisuus 39 76 9,6 
 Lähiruoka 27   
 Tuontituotteet 8   
 Paikkaan sidottu 2   
Kulutus Syödään vain tiettynä, lyhyenä 
aikana 
 57 7,2 
Hinta/edullisuus   42 5,3 
Vuodenaikaisuus   42 5,3 
Ajankohtaisuus   8 1,0 
Ekologisuus   5 0,6 
Muut   25 3,1 
     
Yhteensä   795 100,0 
 
 
Vastaajat antoivat yhteensä 795 mainintaa eli luokittelin osan vastaajista vastaukset 
kahteen kategoriaan (Taulukko 6). Vastaajista iso osa liitti saatavuuden sesonkiruokaan. 
Saatavuus liittyi pääasiassa kasviksiin, marjoihin, hedelmiin ja sieniin, mutta esiin nou-
sivat myös kulttuuriin liitettävät ruoka-aineet kuten esimerkiksi mämmi, suklaamunat ja 
Halloween-makeiset. Edellä mainittuja elintarvikkeita ei vastaajien mukaan löydy 
kauppojen valikoimista sesongin ulkopuolella. 
 
 ”Saatavuus vuodenajan mukaan.” (304) 
 
”Sesonkiruokaa saa vain tiettynä aikana vuodesta tai sitten kaupassa se tuodaan 
vain tiettynä aikana vuodesta enemmän näkösälle.” (176) 
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Annetuista merkityksistä 15,3 % liittyi tuotantoon (Taulukko 6). Vastaajat liittyvät sato- 
ja kasvukauden niin maataloustuotteisiin kuin metsän antimiin, kuten marjoihin ja sie-
niin. Myös riistan hankinta nostettiin esiin (n=16). 
  
”Että sen tuotanto ei ole ympärivuotisesti samantasoista. Se kasvaa jonkun kas-
vukauden mukaisesti ja sen tuotanto on riippuvainen ympäristöoloista.” (237) 
 
”Kasvukauden aikana tuotetut marjat ja vihannekset tai tuore metsästet-
ty/pyydetty ruoka.” (217) 
 
Myös kulttuuriin ja perinteeseen liittyviä merkityksiä sesonkiruoalle oli noin 15 % mai-
ninnoista (Taulukko 6). Ruoasta teki vastaajien mukaan sesonkiruokaa sen parempi laa-
tu (n=97); sesonginmukaiset raaka-aineita pidettiin tuoreempina ja niiden nähtiin olevan 
parhaimmillaan tiettyyn aikaan. Raaka-aineiden laadun lisäksi sesonkiruokaan liitettiin 
vahvasti raaka-aineiden edullisempi hinta (n=42) sekä vuodenaikaisuus (n=42).  
 
Yhden vastaajan näkökulma poikkesi merkittävästi muista. Määritellessään sesonkiruo-
kaa ja sesonkiajattelua, totesi hän niiden olevan ”Muodikkaita, uusia ja ehkä terveellisiä 
ruokia. Täytyy olla niin fashion ja uusimman uuden mukana.” Ruoasta teki hänen mie-
lestään sesonkiruokaa ”Sen erikoisuus ja uutuus, ettei se ole vielä kaikille tuttua. Se on 
kallista, vaikeaa tehdä, putoa, ehkäpä oudon/pahan makuista.” 
 
7.1.3 Mikä ei ole sesonkiruokaa 
 
Pyysin opiskelijoita myös nimeämään ruokia, joita he eivät pidä sesonkiruokana. Näitä 
ruokia vastaajat nimesivät 1147 eli jokainen vastaaja noin 2,9 ruokaa. Myös näiden vas-
tausten kohdalla oli erotettavissa raaka-aineet (n=640) ja ruokalajit (n=439) sekä muut 
(n=68) (Liite 4 ja Liite 5). Noin puolet raaka-aineista, joita ei pidetty sesonkiruokana, 
olivat eläinperäisiä raaka-aineita (49,5 %, n=317). Nykyiset eri tahojen tekemät sesonki-
ruoan määritelmät eivät riistaa tai luonnonkalaa lukuun ottamatta sisällä eläinperäisiä 
raaka-aineita (ks. luku 2.1). Eläinperäisistä raaka-aineista eniten mainintoja keräsivät 
erilaiset lihat ja maitotaloustuotteet. Toinen suuri, ei-sesonkiruokana nähty raaka-
aineiden ryhmä olivat viljat ja viljavalmisteet, joita oli yhteensä 31,7 % (n=203) nime-
tyistä raaka-aineista. Tässä ryhmässä eniten mainintoja keräsivät leipä sekä pasta ja ma-
karoni.  
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Ruokalajeista eniten saivat mainintoja makaronilaatikko (n=107) sekä pizza (n=44). 
Vastaajista noin 3 % (n=13) ei pitänyt valmisruokia sesonkiruokana. Myöskään säilyk-
keitä (n=17) ja pakasteita (n=9) ei pidetty sesonkiruokana. Ruoan, jota ei pidetty seson-
kiruokana, kohdalla esiin nousivat kasvihuonetuotanto ja tuontituotteet. Vastaajista 3,2 
% (n=13) oli sitä mieltä, etteivät kasvihuoneessa tuotetut tuotteet ole sesonkiruokaa ja 
4.7 % (n=19) koki, ettei sesonkiruokana voi pitää ulkomailta tuotuja raaka-aineita.  
 
Avovastauksissa, joissa pyysin vastaajia määrittelemään, mikä tekee heidän mielestään 
ruoasta sesonkiruokaa, nousi esille myös ominaisuuksia, jotka tekivät vastaajien mieles-
tä ruoasta ei-sesonginmukaista. Vastaajien mainitsemat ominaisuudet on esitetty taulu-
kossa 7. 
 
Taulukko 7. Vastaajien mainitsemat ominaisuudet, jotka tekevät ruoasta ei-sesonkiruokaa. 
(n=401) 
Vastaus Yhteensä 
Ympärivuotinen saatavuus 12 
Kasvatus kasvihuoneessa 11 
Säilötty ruoka 7 
Raaka-aineella/ruoalla pitkät kuljetusmatkat 6 
Pakastettu ruoka/ pakastetut raaka-aineet 3 
 
 
Opiskelijoiden mielestä ruoka ei ole sesonkiruokaa, mikäli sitä on saatavissa ympäri-
vuoden. Ympärivuotisesti saatavilla olevista raaka-aineista mainittiin muun muassa liha, 
makkara. Näiden raaka-aineiden nähtiin olevan ympärivuoden laadultaan tasaisia ja 
suhteellisen samanhintaisia.  
 
”Sesonkiruokaa ei ole se, että jotain raaka-ainetta pystytään tuottamaan läpi 
vuoden kasvihuoneissa tai tuomaan ihan toiselta puolelta maailmaa.”(173) 
 
”Sitä ei ole saatavilla ympärivuoden.” (151) 
 
Yhteenvetona voidaan todeta, että opiskelijoille sesonkiruoka käsitteenä oli varsin tuttu. 
Sesonkiruokana pidettiin sekä tiettyyn aikaan vuodesta tuotettavia ja saatavilla olevia 
kasviksia, marjoja ja hedelmiä ja niistä valmistettuja ruokalajeja sekä tiettynä kulttuurin 
ja perinteen määrittämänä sesonkina syötäviä raaka-aineita tai ruokalajeja. Sesonkiruo-
an nähtiin olevan tuoretta, parempilaatuista, edullista ja ympäristöystävällistä. Sesonki-
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ruokaa eivät suurimman osa mielestä olleet ympärivuoden tuotettavat ja saatavilla ole-
vat eläinperäiset tuotteet tai erilaiset viljavalmisteet sekä näistä kahdesta valmistetut 
ruokalajit. Ruoan ei myöskään nähty olevan sesonginmukaista, mikäli se oli tuotettu 
kasvihuoneessa, se oli säilöttyä tai teollisesti tuotettua sekä, mikäli sillä oli pitkät kulje-
tusmatkat. Seuraavaksi siirryn tarkastelemaan, miten opiskelijat hahmottavat sesongin-
mukaisen syömisen osana ympäristömyönteisiä valintoja. 
  
 
7.2 Sesonkiajattelun liittäminen osaksi ympäristömyönteisiä valintoja 
 
7.2.1 Sesonkiajattelu suhteessa muihin ympäristökuormaa pienentäviin tekoihin 
 
Sesongin mukaan syömistä on pidetty yhtenä keinona ruoantuotantoon ja -kulutukseen 
liitettävän ympäristökuorman pienentämisessä (ks. luku 3.3). Tarkastelin opiskelijoiden 
käsitystä sesonkiajattelun liittämisestä osaksi ympäristömyönteisiä valintoja erilaisten 
väittämiä sisältävien kysymysten kautta (Liite 1, kysymykset 10 ja 11). Kussakin kysy-
myksessä käytin asteikkoa 1-5, arvojen merkitykset vaihtelivat eri kysymyksien välillä.  
 
Ruoan kulutukseen on esitetty erilaisia toimintamalleja, joilla ruokaan liitettävää ympä-
ristökuormitusta nähdään voitavan pienentää. Vastaajat arvioivat näiden eri toimien 
merkitystä ruokaan liitettävän ympäristökuorman pienentämisessä asteikolla 1–5, 1=ei 
lainkaan merkitystä ja 5=erittäin suuri merkitys. Taulukossa 8 on kunkin toimen kohdal-
la laskettu keskiarvo (ka) ja keskihajonta (sd). 
 
Taulukko 8. Opiskelijoiden näkemys eri toimien merkityksestä ruoan ympäristökuormituksen 
pienentämisessä. (n=401) (asteikko 1–5, 1= ei lainkaan merkitystä, 5=erittäin paljon merkitystä) 
Toimi ka sd 
Ruoan poisheittämisen välttäminen 4,55 0,802 
Kauden (sesongin) kasvisten, marjojen ja sienien suosiminen 4,47 0,674 
Lihan kulutuksen vähentäminen 4,36 0,998 
Kasvispitoisen ruoan suosiminen 4,25 0,916 
Paikallisesti tuotetun ruoan suosiminen 4,20 0,869 
Luonnollisen kasvukauden aikana avomaalla kasvatettujen kas-
visten suosiminen 
4,14 0,815 
Talvella kasvihuoneessa kasvatettujen kasvisten kulutuksen vält-
täminen 
3,40 0,957 
Luonnonmukaisesti tuotetun (luomu) ruoan suosiminen 3,28 1,101 
Pakastekasvisten kulutuksen välttäminen 2,86 1,022 
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Kuten taulukosta 8 selviää, antoivat vastaajat suurimman merkityksen ruoan poisheit-
tämisen välttämiselle, kauden (sesongin) kasvisten, marjojen ja sienien suosimiselle se-
kä lihan kulutuksen vähentämiselle. Toimista talvella kasvihuoneessa kasvatettujen kas-
visten kulutuksen vähentäminen, luonnonmukaisesti tuotetun (luomu) ruoan suosiminen 
ja pakastekasvisten kulutuksen vähentäminen koettiin vähemmän merkityksellisiksi. 
 
Sesonginmukaisuuteen voidaan liittää sekä joidenkin raaka-aineiden suosiminen että 
joidenkin raaka-aineiden välttäminen. Tarkastelin eri sesongin mukaiseen syömiseen lii-
tettävien väittämien yhteyttä Spearmanin korrelaatiokertoimen avulla. 
 
Taulukko 9. Sesonginmukaisuuteen liitettävien väittämien välinen yhteys Spearmanin korrelaa-
tiokertoimen (r) perusteella. (n=401) 
 1. 2. 3. 4. 
1. Luonnollisen kasvukauden aikana avo-
maalla kasvatettujen kasvisten suosiminen 
 r=0,345 
p≤0,001 
*** 
r=0,221 
p≤0,001 
*** 
r=0,524 
p≤0,001 
*** 
2. Pakastekasvisten kulutuksen välttäminen r=0,345 
p≤0,001 
*** 
 r=0,241 
p≤0,001 
*** 
r=0,268 
p≤0,001 
*** 
3. Talvella kasvihuoneessa kasvatettujen 
kasvisten kulutuksen välttäminen 
r=0,221 
p≤0,001 
*** 
r=0,241 
p≤0,001 
*** 
 r=0,282 
p≤0,001 
*** 
4. Kauden (sesongin) kasvisten, marjojen 
ja sienien suosiminen 
r=0,524 
p≤0,001 
*** 
r=0,268 
p≤0,001 
*** 
r=0,282 
p≤0,001 
*** 
 
***tilastollisesti erittäin merkitsevä yhteys (p≤ 0,001) väittämien välillä 
 
 
Taulukosta 9 käy ilmi, että kaikkien sesonkiajatteluun ja sesonginmukaiseen syömiseen 
liitettävien, ympäristökuormitusta pienentävien toimien, luonnollisen kasvukauden ai-
kana avomaalla kasvatettujen kasvisten suosiminen, pakastekasvisten kulutuksen vält-
täminen, talvella kasvihuoneessa kasvatettujen kasvisten kulutuksen välttäminen sekä 
kauden (sesongin) kasvisten, marjojen ja sienien suosiminen välillä on tilastollisesti erit-
täin merkitsevä yhteys. Tämä voi kertoa siitä, että opiskelijat ovat ymmärtäneet, miten 
erilaisin keinoin sesonginmukaisuutta voidaan toteuttaa. 
 
Tarkastelin, ilmeneekö sesongit ruokataloutensa hoidossa huomioon ottavien vastaajien 
(n=303) ja vastaajien, jotka eivät koe ottavansa sesonkeja huomioon (n=98) välillä eroa 
siinä, kuinka merkityksellisinä he näkevät sesonkiajatteluun ja sesonginmukaiseen syö-
miseen liitettävät, ympäristökuormitusta pienentävät toimet. Vastaajien välillä oli tilas-
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tollisesti merkitsevät erot toimien luonnollisen kasvukauden aikana avomaalla kasvatet-
tujen kasvisten suosiminen (Riippumattomien ryhmien t-testi, t=4,401, df=399, 
p=0,000***) sekä kauden (sesongin) kasvisten, marjojen ja sienien suosiminen (riippu-
mattomien t-testi, t=3,365, df=137,748, p=0,001***) kohdalla. Sesongit huomioon otta-
vat vastaavat pitivät molempia toimia merkityksellisimpinä kuin vastaajat, jotka eivät 
sesonkeja ottaneet huomioon. Kahden muun toimen, pakastekasviksien kulutuksen vält-
täminen (Riippumattomien ryhmien t-testi, t=1,545, df=399, p=0,123, n.s.) ja talvella 
kasvihuoneessa kasvatettujen kasvisten kulutuksen välttäminen (Riippumattomien ryh-
mien t-testi, t=1,776, df=399, p=0,076, n.s.) kohdalla ei vastaajien välillä ollut eroa.  
 
7.2.2 Vastuun ja vaikutusmahdollisuuksien kokeminen 
 
Nykyään keskustelussa ympäristöongelmista ja niiden ratkaisuista nousee usein esille 
kysymys, kuka on ongelmien suurin aiheuttaja ja kenelle vastuu näiden ongelmien rat-
kaisemisesta loppujen lopuksi kuuluu (ks. luku 3.2). Sitä, kenelle vastaajat kokevat vas-
tuun ympäristöasioista kuuluvan ja millaisiksi he omat vaikutusmahdollisuutensa koke-
vat, selvitin kuuden erilaisen väittämän avulla. Taulukossa 10 on esitetty vastausten ja-
kautuminen. 
 
Taulukko 10. Vastuunjakautumisen ja vaikutusmahdollisuuksien kokeminen. (n=401)(1=täysin 
eri mieltä, 2=jokseenkin eri mieltä, 3=en samaa enkä eri mieltä, 4=jokseenkin samaa mieltä, 
5=täysin samaa mieltä) 
 1 2 3 4-5 Yhteensä 
Valtioiden ja kuntien tulee ottaa pää-
vastuu ympäristöasioista 
4,2 19,0 18,0 58,9 100 % 
Teollisuus on pääsyyllinen ympäris-
tön saastumiseen, eivät tavalliset ih-
miset 
10,2 42,1 17,5 30,1 100 % 
Ympäristöasioista huolehtiminen 
kuuluu pääasiassa päättäjille ja asian-
tuntijoille 
30,9 41,9 8,5 18,7 100 % 
En voi tehdä paljoakaan ehkäistäkse-
ni ympäristön saastumista 
29,4 46,9 7,0 16,7 100 % 
Yksittäisen ihmisen ei kannata toi-
mia ympäristöystävällisesti elleivät 
muutkin tee niin 
61,8 29,2 6,2 2,7 100 % 
Ei ole yksittäisen kansalaisen asia 
huolehtia ympäristöasioista 
64,3 30,7 2,7 2,2 100 % 
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Vastaajista 95 % oli sitä mieltä, että ympäristöasioista huolehtiminen on yksittäisen 
kansalaisen asia ja 91 % vastaajista koki, että yksittäisen ihmisen kannattaa toimia ym-
päristöystävällisesti, vaikka muut eivät toimisikaan samoin. Vastaajista 58,9 % oli sitä 
mieltä, että valtioiden ja kuntien tulisi ottaa päävastuu ympäristöasioista, kun vain 18,7 
% vastaajista koki, että ympäristöasioista huolehtiminen kuuluu pääasiassa päättäjille ja 
asiantuntijoille.  
 
Vastaajista 30,1 % koki, että teollisuus on pääsyyllinen ympäristön saastumiseen. Tä-
män väittämän, teollisuus on pääsyyllinen ympäristön saastumiseen, eivät tavalliset ih-
miset, kohdalla eri tiedekunnissa opiskelevien vastaajien välillä oli tilastollisesti erittäin 
merkitsevää riippuvuutta (χ²=28,806, df=9, p=0,001***) eli eri tiedekuntien välillä oli 
eroa. Taulukossa 11 on esitetty vastausten jakaumat suhteellisina frekvensseinä. 
 
 
Taulukko 11. Eri tiedekuntien näkemykset väittämästä teollisuus on pääsyyllinen ympäristön 
saastumiseen, eivät tavalliset ihmiset. (n=401) 
Tiedekunta  Täysin 
eri 
mieltä 
Jokseenkin 
eri mieltä 
Ei eri 
eikä 
samaa 
mieltä 
Samaa 
mieltä 
Yhteen-
sä 
Käyttäytymistieteellinen 
tiedekunta 
n 
% 
5 
4,6 
52 
47,7 
19 
17,4 
33 
30,3 
109 
100 % 
Maatalous- metsätie-
teellinen tiedekunta 
n 
% 
21 
22,3 
40 
42,6 
14 
14,9 
19 
20,2 
94 
100 % 
Biotieteet-luonnontiede-
lääketieteelliset 
n 
% 
13 
10,8 
47 
39,2 
22 
18,3 
38 
31,7 
120 
100 % 
Keskusta kampuksen 
muut tiedekunnat 
n 
% 
2 
2,6 
30 
38,5 
15 
19,2 
31 
39,7 
78 
100 % 
Yhteensä n 
% 
41 
10,2 
169 
42,1 
70 
17,5 
121 
30,2 
401 
100 % 
 
 
Valtaosa (64,9 %, n=61) maa- ja metsätieteellisessä tiedekunnassa opiskelevista oli täy-
sin tai jokseenkin eri mieltä väittämän kanssa, kun taas käyttäytymistieteellisessä tiede-
kunnassa opiskelevista vastaajista 52,3 % (n=57), bio-lu-lääk3 tiedekunnissa opiskele-
vista 50 % (n=60) ja muissa keskustakampuksen tiedekunnissa opiskelevista 41,1 % 
(n=32) oli eri mieltä väittämän kanssa.  
                                                 
3 Bio-lu-lääk=biotieteellinen-luonnontieteelliset-lääketieteelliset tiedekunnat, lyhennettä käytetään jatkos-
sa aina tähän ryhmään viitattaessa. 
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Omiin vaikutusmahdollisuuksiinsa saastumisen ehkäisemisessä uskoi 76,3 % vastaajis-
ta. Tilastollisesti melkein merkitsevä riippuvuus oli eri taloudellisessa tilanteessa ole-
vien vastaajien välillä väittämän en voi tehdä paljoakaan ehkäistäkseni ympäristön 
saastumista kohdalla (χ²=19,698, df=9, p=0,020*). Vastaajista, jotka kokivat rahojensa 
riittävän tarpeellisiin menoihin, 84 % (n=152) oli eri mieltä väittämän kanssa. Vastaajis-
ta, jotka kokivat rahojensa riittävän pakollisiin menoihin, eri mieltä oli 72,7 % (n=80). 
Näyttäisi siltä, että mikäli rahaa on enemmän käytettävissä, on mahdollisesti myös halua 
ja mahdollisuuksia toimia ympäristön hyväksi. Naisten ja miesten välillä oli tilastolli-
sesti merkitsevä ero väittämän ympäristöasioista huolehtiminen kuuluu pääasiassa 
päättäjille ja asiantuntijoille (Riippumattomien ryhmien t-testi, t=-2,654, df=76,373, 
p=0,01**). Naiset olivat selkeämmin eri mieltä väittämän kanssa kuin miehet. Yksittäis-
ten väittämien tarkastelussa muiden taustamuuttujien kanssa ei ollut havaittavissa muita 
tilastollisesti merkitseviä eroja.  
 
7.2.3 Ympäristönäkökulmat osana sesonginmukaisen syömisen etuja 
 
Ruokaan liitettävän ympäristökuormituksen pienentämisen ohella sesongin mukaan 
syömiseen on liitetty useita muitakin mahdollisia seurauksia niin kuluttajalle itselle kuin 
myös muille (ks. luku 2.3; luku 3.3). Opiskelijoiden näkemyksiä eri seurausten mahdol-
lisuudesta selvitettiin 5-portaisen asteikon avulla. Taulukossa 12 on esitetty kunkin seu-
rauksen kohdalla suhteelliset frekvenssit, keskiarvo (ka) sekä keskihajonta (sd).  
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Taulukko 12. Sesongin mukaisesti syömisen mahdolliset seuraukset. (n=401)(asteikko 1–5, 1=ei 
lainkaan mahdollista, 5=erittäin mahdollista) 
 1-2 3 4 5 Yhteensä ka sd 
Saada mahdollisimman 
tuoreita raaka-aineita. 
0,7 2,2 19,0 78,1 100 % 4,74 0,545 
Saada parhaan makuisia 
raaka-aineita 
0,7 6,7 24,4 68,1 100 % 4,60 0,649 
Pitää yllä paikallista 
ruokakulttuuria/ -
perinteitä 
1,7 6,2 33,9 58,1 100 % 4,48 
 
0,693 
Pienentää ympäristö-
kuormitusta 
0,9 9,0 31,9 58,1 100 % 4,47 0,710 
Saada vaihtelua ruokava-
lioon 
3,5 11,2 28,9 56,4 100 % 4,38 0,819 
Pitää yllä ymmärrystä 
ruoan alkuperästä 
4,4 10,5 34,9 50,1 100 % 4,30 0,857 
Tukea ympäristön hy-
vinvointia 
1,7 13,5 38,9 45,9 100 % 4,29 0,771 
Vähentää lisäaineiden 
käyttöä 
7,7 13,0 29,4 49,9 100 % 4,20 0,981 
Vähentää kasvihuone-
kaasupäästöjä 
3,0 18,0 39,7 39,4 100 % 4,15 0,819 
Oppia arvostamaan ruo-
kaa enemmän 
6,4 21,9 32,4 39,2 100 % 4,03 0,966 
Saada enemmän vita-
miineja ja kivennäisai-
neita 
8,2 21,9 30,7 39,2 100 % 4,00 0,977 
Säästää rahaa 12,5 16,7 28,4 42,4 100 % 3,99 1,080 
Pitää yllä monipuolista 
tuotantorakennetta 
4,4 29,2 37,7 28,7 100 % 3,90 0,887 
Pitää yllä luonnon mo-
nimuotoisuutta 
11,2 32,2 31,2 25,4 100 % 3,70 0,999 
Vähentää ruokahävikkiä 21,7 32,2 26,2 20,0 100 % 3,41 1,108 
 
 
Taulukosta 12 selviää, että 78,1 % vastaajista piti erittäin mahdollisena, että sesongin-
mukaista ruokaa syömällä saa mahdollisimman tuoreita raaka-aineita. Yli puolet vastaa-
jista piti erittäin mahdollisena myös parhaan makuisten raaka-aineiden saantia (68,1 %), 
paikallisen ruokakulttuurin/ -perinteiden ylläpitoa (58,1 %), ympäristökuormituksen 
pienentämistä (58,1 %), ruokavalioon vaihtelun saamista (56,4 %) sekä ruoan alkuperän 
ymmärryksen ylläpitoa (50,1 %).  
 
Tarkastelin kolmen eri taustamuuttujan, tiedekunnan, ruoalle annetun merkityksen ja 
iän, ja sesonginmukaisen syömisen mahdollisten seurausten välistä riippuvuutta. Taulu-
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kossa 13 on esitetty eri taustamuuttujien ja sesonginmukaisen syömisen mahdollisten 
seurausten väliset tilastollisesti merkitsevät riippuvuudet. Solut, joissa on merkintä n.s., 
tarkoittavat, ettei taustamuuttujan ja seurauksen välillä ollut tilastollisesti merkitsevää 
riippuvuutta. Taulukkoon 13 on koottu ainoastaan seuraukset, joiden kohdalla oli mer-
kitsevää riippuvuutta ainakin johonkin tarkasteltuun taustamuuttujaan. 
 
 
Taulukko 13. Tiedekunnan, ruoan merkityksen ja iän yhteys sesonginmukaisen syömisen mah-
dollisiin seurauksiin Khiin neliö-testi perusteella. (n=401) 
 Tiedekunta Ruoan merkitys Ikä 
Saada parhaan makuisia 
raaka-aineita 
n.s. χ²=12,622 
df=6, p=0,049* 
n.s. 
Pienentää ympäristö-
kuormitusta 
n.s. χ²=15,512 
df=6, p=0,017* 
n.s. 
Saada vaihtelua ruokava-
lioon 
n.s. χ²=21,969 
df=6, p=0,001*** 
n.s. 
Vähentää kasvihuone-
kaasupäästöjä 
n.s. χ²=13,908 
df=6, p=0,031* 
n.s. 
Oppia arvostamaan ruo-
kaa enemmän 
n.s. χ²=19,687 
df=6, p=0,003** 
χ²=17,089 
df=6, p=0,009** 
Saada enemmän vita-
miineja ja kivennäisai-
neita 
n.s. χ²=17,235 
df=9, p=0,045* 
n.s. 
Säästää rahaa χ²=19,711 
df=9, p=0,020* 
n.s. n.s. 
Pitää yllä monipuolista 
tuotantorakennetta 
n.s χ²=17,458 
df=6, p=0,008** 
n.s 
Pitää yllä luonnon mo-
nimuotoisuutta 
χ²=17,749 
df=9, p=0,038* 
n.s. n.s. 
***tilastollisesti erittäin merkitsevä riippuvuus (p ≤0,001) muuttujien välillä. 
**tilastollisesti merkitsevä riippuvuus (p ≤0,01) muuttujien välillä. 
*tilastollisesti melkein merkitsevä riippuvuus (p ≤0,05) muuttujien välillä. 
n.s.= non sicnificant, ei tilastollisesti merkitsevää riippuvuutta 
 
 
Ruoalle eri merkityksen antavien vastaajien välillä oli eroa siinä, kuinka mahdollisena 
he näkivät parhaan makuisten raaka-aineiden saannin, ympäristökuormituksen pienen-
tämisen, ruokavalioon vaihtelun saannin, kasvihuonekaasupäästöjen vähentämisen, ruo-
an arvostuksen oppimisen, vitamiinien ja kivennäisaineiden lisääntyneen saannin sekä 
monipuolisen tuotantorakenteen ylläpitämisen. Mitä suuremman merkityksen vastaajat 
ruoalle antoivat, sitä mahdollisempana he edellä mainitut seuraukset kokivat.  
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Tarkastelin ristiintaulukoinnin ja Khiin neliö-testin avulla havaittuja riippuvuuksia vielä 
yksisuuntaisen varianssinanalyysin ja Tukeyn testin avulla. Tilastollisesti merkitsevä 
riippuvuus oli myös iän ja seurauksen oppia arvostamaan ruokaa enemmän välillä (Yk-
sisuuntainen varianssianalyysi, F=3,553, df=3, p=0,015*). Tilastollisesti merkitsevä ero 
oli vastaajien ikäryhmien 23–25-vuotiaat ja 26–29-vuotiaat välillä (Tukeyn testi, 
p=0,007**). Vanhemmat vastaajat pitivät ruoan arvostamisen oppimista mahdollisem-
pana kuin nuoremmat vastaajat.  
 
Eri tiedekunnissa opiskelevat näkivät luonnon monimuotoisuuden säilyttämisen mah-
dollisuuden eri tavoin (Yksisuuntainen varianssianalyysi, F=3,641, p=0,013*). Maata-
lous- ja metsätieteellisessä tiedekunnassa opiskelevien ja käyttäytymistieteellisessä tie-
dekunnassa opiskelevien vastaajien välillä oli merkitsevä ero (Tukeyn testi, p=0,012*) 
siinä, kuinka mahdollisena he kokivat luonnon monimuotoisuuden ylläpidon. Käyttäy-
tymistieteellisessä tiedekunnassa opiskelevat vastaajat pitivät luonnon monimuotoisuu-
den ylläpitoa todennäköisempänä seurauksena kuin maatalous- ja metsätieteellisessä 
tiedekunnassa opiskelevat vastaajat. 
 
 Eri tiedekunnissa opiskelevat kokivat myös mahdollisuuden säästää rahaa eri tavoin 
(Yksisuuntainen varianssianalyysi, F=3,327, p=0,020*). Maatalous- ja metsätieteellises-
sä tiedekunnassa ja käyttäytymistieteellisessä tiedekunnassa opiskelevien välillä oli 
merkitsevä ero (Tukeyn testi, p=0,013*) siinä, kuinka mahdollisena rahan säästäminen 
koettiin. Käyttäytymistieteellisessä tiedekunnassa opiskelevat pitivät rahan säästämistä 
mahdollisempana sesonginmukaisen syömisen seurauksena kuin maatalous- ja metsätie-
teellisessä tiedekunnassa opiskelevat vastaajat. 
 
Yhdistin sesonginmukaisen syömisen mahdollisista seurauksista ympäristön hyvinvoin-
tiin liittyvät seuraukset, pienentää ympäristökuormitusta, tukea ympäristön hyvinvoin-
tia, vähentää kasvihuonekaasupäästöjä ja pitää yllä luonnon monimuotoisuutta, sum-
mamuuttujaksi (Cronbachin alfa, α=0,816), jonka nimesin ympäristön hyvinvointi. 
Summamuuttujan alfa-kerroin on suhteellisen suuri (> 0,70) mikä kertoo, että väittämät 
mittaavat samaa asiaa ja näin mittaria voidaan pitää luotettavana (Heikkilä, 2008, s. 
187). Vastaajien kesken asteikolla 1–5, 1=ei lainkaan mahdollista ja 5=erittäin mahdol-
lista, summamuuttuja ympäristön hyvinvointi asettui hieman asteikon puolenvälin ylä-
puolelle (ka=3,32, sd=0,534). Verrattuna muihin sesonkien mukaan syömisen mahdolli-
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siin seurauksiin, vastaajat pitivät mahdollisuutta edistää summamuuttujana tarkasteltua 
ympäristön hyvinvointia vähiten mahdollisena.  
 
Sesonkiruoan ympäristöystävällisyys ja ekologisuus nousivat kuitenkin esille opiskeli-
joiden sesonkiruokaan liittämiä merkityksiä selvittävän kysymyksen (Liite 1, kysymys 
8) vastauksissa. Määritellessään avokysymyksessä sesonkiruokaa ja sesonkiajattelua 
ruoan valinnassa 19,4 % (n=60) sesonkiruokaan liitetyistä ominaisuuksista käsitteli eko-
logisuutta ja ympäristöystävällisyyttä. 
 
”Ruokaa tulisi valita sen sesongin mukaan. Tällöin kulutuksella tuetaan ekologis-
ta ruoantuotantoa.” (30) 
 
”Ekologisempi elämäntapa, koska esim. mansikoita ei tarvitse saada ympäri vuo-
den tuoreina.” (51) 
 
”Valitsee tuotteita, silloin kun ne ovat parhaimmillaan ja helposti saatavissa. On 
ympäristöystävällisempää valita tuote sen mukaan, silloin kasvatus/säilytys ei ole 
vaatinut ylimääräistä energiaa.” (8) 
 
Vaikka ympäristömyönteisyyttä ei nähty kaikista mahdollisimpana seurauksena, niin 
silti se nousi esiin opiskelijoiden vastauksissa. Seuraavaksi siirryn tarkastelemaan miten 
ja mistä syistä johtuen sesonginmukaisuus toteutuu tai ei toteudu opiskelijoiden oman 
ruokatalouden hoidossa. 
 
 
7.3 Kokemuksia sesonkien huomioimisesta ruokatalouden hoidossa 
 
7.3.1 Ruoan valintaan vaikuttavat tekijät 
 
Kuluttajien ruoan valintaan vaikuttaa joukko erilaisia tekijöitä (ks. luku 4.2). Tarkastelin 
vastaajien ruoan valintaan vaikuttavia tekijöitä ruoan valintaa mittaavan mittarin avulla 
(Liite 1, kysymys 13). Taulukossa 14 on esitettynä väittämistä koottujen summamuuttu-
jien perusteella lasketut keskiarvo (ka) ja keskihajonta (sd) sekä summamuuttujan luo-
tettavuutta mittaava Cronbachin alfa -kerroin. Kunkin summamuuttujan alfa-kerroin oli 
suhteellisen korkea (> 0,70), mikä kertoo mittarin luotettavuudesta. Kunkin summa-
muuttujan kohdalla on esitetty myös väittämät, josta muuttujat on muodostettu. Mitta-
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asteikko käytetyssä mittarissa oli välillä 1–5, 1= ei lainkaan tärkeää ja 5=erittäin tärke-
ää. 
 
Taulukko 14. Opiskelijoiden ruoan valintaan vaikuttavat tekijät. (n=401) 
Summamuuttuja ka sd α* 
Aistittava laatu ja ominaisuudet 
- tuoksuu hyvältä 
- näyttää hyvältä 
- on miellyttävä rakenteeltaan 
- maistuu hyvältä 
4,04 0,734 0,760 
Hinta 
- ei ole kallista 
- on halpaa 
- antaa hyvän vastineen rahalle 
4,03 0,736 0,764 
Terveellisyys 
- sis. paljon vitamiineja ja mineraaleja 
- pitää minut terveenä 
- on ravitsevaa 
- sisältää paljon proteiinia 
- on hyväksi iholleni/kynsilleni/hiuksilleni/hampailleni jne. 
- sisältää paljon kuituja 
4,02 0,663 0,781 
Helppous 
- on helppo valmistaa 
- on yksinkertaisesti valmistettavissa 
- ei vaadi pitkää valmistusaikaa 
- on ostettavissa lähellä kotiani 
- on helposti saatavissa kaupoista  
3,82 0,816 0,852 
Luonnollisuus 
- ei sisällä lisäaineita 
- sisältää luonnollisia ainesosia 
- ei sisällä keinotekoisia ainesosia 
3,57 0,985 0,849 
Ympäristö 
- kuormittaa ympäristöä mahd. vähän 
- aiheuttaa mahd. vähän kasvihuonekaasupäästöjä 
- on tuotettu ympäristönäkökulman huomioivalla tavalla 
3,46 0,953 0,888 
Eettisyys 
- tulee maasta, jonka poliittisen tilanteen hyväksyn 
- alkuperämaa on selkeästi merkitty 
- on pakattu ympäristöystävällisesti 
3,44 0,931 0,704 
Tuttuus 
- on sitä mitä yleensä syön 
- on tuttua minulle 
- muistuttaa ruokaa, jota söin lapsena 
2,60 0,908 0,743 
*Cronbachin alfa-kerroin 
 
Väittämistä koottujen summamuuttujien tarkastelun perusteella tärkeimpinä ominai-
suuksina päivittäin syömälleen ruoalle vastaajat (n=401) pitivät ruoan aistittavaa laatua 
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ja ominaisuuksia, hintaa sekä terveellisyyttä. Vähiten merkitystä annettiin ruoan tuttuu-
delle.  
 
Tarkastelin Spearmanin korrelaatiokertoimen (r) avulla muodostettujen summamuuttu-
jien välistä yhteyttä. Taulukossa 15 on esitetty esiintyneet, tilastollisesti merkitsevät 
muuttujien väliset yhteydet ja niiden merkitsevyydet. Tilastollisesti erittäin merkitsevät 
(p≤0,001***) ja merkitsevät (p≤0,01**) yhteydet on merkitty vihreällä ja tilastollisesti 
melkein merkitsevät yhteydet (p≤0,05*) vaaleanoranssilla. Punainen väri kertoo, ettei 
tekijöiden välillä ole tilastollisesti merkitsevää yhteyttä (n.s.). 
 
 
Taulukko 15. Ruoan valintaan vaikuttavien tekijöiden välinen yhteys Spearmanin korrelaatio-
kertoimen (r) perusteella. (n=401) 
  1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 
1. Hinta r 
p 
 0,186 
0,000 
*** 
0,468 
0,000 
*** 
n.s. -0,102 
0,040 
* 
0,111 
0,027 
* 
n.s. n.s. 
2. Ter-
veys 
r 
p 
0,186 
0,000 
*** 
 0,219 
0,000 
*** 
0,314 
0,000 
*** 
0,334 
0,000 
*** 
0,157 
0,002 
** 
0,319 
0,000 
*** 
0,280 
0,000 
*** 
3. Help-
pous 
r 
p 
0,468 
0,000 
*** 
0,219 
0,000 
*** 
 0,144 
0,004 
** 
n.s. 0,262 
0,000 
*** 
n.s. n.s. 
4. Aistit r 
p 
n.s. 0,314 
0,000 
*** 
0,144 
0,004 
** 
 0,212 
0,000 
*** 
0,272 
0,000 
*** 
0,269 
0,000 
*** 
0,098 
0,049 
* 
5. Luon-
nollisuus 
r 
p 
-0,102 
0,040 
* 
0,334 
0,000 
*** 
n.s. 0,212 
0,000 
*** 
 0,158 
0,002 
** 
0,408 
0,000 
*** 
0,361 
0,000 
*** 
6. Tuttuus r 
p 
0,111 
0,027 
* 
0,157 
0,002 
** 
0,262 
0,000 
*** 
0,272 
0,000 
*** 
0,158 
0,002 
** 
 n.s. n.s. 
7. Eetti-
syys 
r 
p 
n.s. 0,319 
0,000 
*** 
n.s. 0,269 
0,000 
*** 
0,408 
0,000 
*** 
n.s.  0,560 
0,000 
*** 
8. Ympä-
ristö 
r 
p 
n.s. 0,280 
0,000 
*** 
n.s. 0,098 
0,049 
* 
0,361 
0,000 
*** 
n.s. 0,560 
0,000 
*** 
 
***tilastollisesti erittäin merkitsevä yhteys (p≤0,001) muuttujien välillä. 
**tilastollisesti merkitsevä yhteys (p≤0,01) muuttujien välillä. 
*tilastollisesti melkein merkitsevä yhteys (p≤0,05) muuttujien välillä. 
n.s.= non sicnificant, ei tilastollisesti merkitsevää riippuvuutta 
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Taulukosta 15 käy ilmi, että suurin osa ruoan valintaan vaikuttavia tekijöitä kuvaavista 
summamuuttujista korreloi keskenään. Hinnan ja kolmen muun summamuuttujan, aistit, 
eettisyys sekä ympäristö, välillä ei kuitenkaan ollut yhteyttä. Myöskään helppouden, ja 
kolmen muun summamuuttujan, luonnollisuus, eettisyys sekä ympäristö, välillä ei ollut 
tilastollisesti merkitsevää yhteyttä. Ympäristö ja eettisyys eivät hinnan ja helppouden li-
säksi korreloi myöskään tuttuuden kanssa.  
 
Hinta on tunnetusti yksi merkittävimmistä ruoan valintaan vaikuttavista tekijöistä (ks 
luku 4.2), ja hinnan merkitys korostuu usein tulojen ollessa pienet. Tarkastelin, onko 
ruokaan eri määrän rahaa käyttävien vastaajien välillä eroa siinä, kuinka suuri merkitys 
ruoan hinnalla on heidän päivittäisissä ruokavalinnoissaan (Taulukko 16). 
 
 
Taulukko 16. Ruokaan käytetyn rahan yhteys hinnan merkitykseen ruoan valinnassa. (n=401) 
Hinnan 
merkitys 
Käytän ruokaan 
mahdollisimman 
vähän rahaa 
Käytän ruo-
kaan kohtuul-
lisesti rahaa 
Käytän 
ruokaan 
paljon ra-
haa 
Yhteensä  
1-3 1,9  22,2 52,8 19,5 n=78 
4 51,9 58,8 38,9 55,1 n=221 
5 46,3 19,1 8,3 25,4 n=102 
Yhteensä 100 % 100 % 100 % 100 %  
 n=108 n=257 n=36  401 
 
 
Sen, kuinka paljon vastaaja käyttää rahaa ruokaan ja hinnan välillä oli tilastollisesti erit-
täin merkitsevä riippuvuus (χ²=67,998, df=4, p=0,000***). Mitä vähemmän vastaajat 
kokivat käyttävänsä rahaa ruokaa, sitä tärkeämmäksi he kokivat hinnan merkityksen.  
 
Kuluttajien omien ajatusten ja aatteiden lisäksi koko elintarvikejärjestelmä ja kuluttajien 
henkilökohtaiset sosiaaliset suhteet vaikuttavat osaltaan siihen, mitä ruokaa kuluttajat 
ostavat (ks. luku 2.2). Vastaajat saivat arvioida eri tahojen merkitystä heidän ruoan va-
lintaansa asteikolla 1–5, 1=ei lainkaan merkitystä ja 5=erittäin suuri merkitys. Vastaus-
ten keskiarvot (ka) sekä keskihajonnat (sd) on esitetty taulukossa 17. 
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Taulukko 17. Ruoan valintaan vaikuttavat tahot. (n=400) 
Taho ka sd 
Kauppa  4,05 0,906 
Perhe 3,80 0,938 
Elintarviketeollisuus 3,75 1,036 
Ystävät 3,64 0,963 
Politiikka 2,88 1,078 
Mainonta 2,67 0,992 
Sosiaalinen media 2,61 1,116 
Lehdet 2,56 1,029 
Blogit 2,46 1,234 
TV-ohjelmat 2,22 1,020 
 
 
Vastaajat (n=400) pitivät kauppaa merkittävimpänä tahona, joka vaikuttaa siihen, mitä 
ruokaa he ostavat kaupasta. Myös perheellä, elintarviketeollisuudella ja ystävillä nähtiin 
olevan merkitystä kaupasta hankittavaan ruokaan. Vähiten merkittävinä pidettiin TV-
ohjelmia, blogeja sekä lehtiä.  
 
Tarkastelin yksisuuntaisen varianssianalyysin avulla eri ikäluokkien välistä eroa siinä, 
miten merkitykselliseksi eri tahot nähtiin. Eroa oli eri ikäryhmien välillä siinä, kuinka 
merkityksellisenä ystävien vaikutus koettiin (Yksisuuntainen varianssianalyysi, 
F=3,352, p=0,019*). Tukeyn testillä tarkasteltuna ero oli ikäluokkien 26–29-vuotiaat ja 
≥30-vuotiaat välillä (p=0,018*). 26–29-vuotiaat vastaajat antoivat ystäville enemmän 
merkitystä kuin ≥30-vuotiaat vastaajat. Eri ikä luokkien välillä oli eroa myös siinä, 
kuinka merkityksellisinä blogit (Yksisuuntainen varianssinanalyysi, F=2,651, p=0,048*) 
sekä sosiaalinen media (Yksisuuntainen varianssianalyysi, F=2,718, p=0,044*) koettiin. 
Blogien kohdalla ero oli havaittavissa ikäluokkien ≤22-vuotiaat ja ≥30-vuotiaat välillä. 
Vastaajista 22-vuotiaat ja sitä nuoremmat vastaajat näyttivät pitävän blogeja merkityk-
sellisimpinä kuin vanhemman ikäluokan vastaajat, mutta ikäluokkien välillä ei ollut ti-
lastollisesti merkitsevää eroa (Tukeyn testi, p=0,054, n.s.). Sosiaalisen median kohdalla 
ero oli nähtävissä ikäluokkien 26–29-vuotiaat ja ≥30-vuotiaat välillä. Sosiaalisen medi-
an merkitys näytti olevan suurempi 26–29-vuotiaille, mutta ikäluokkien välillä havaittu 
ero ei ollut tilastollisesti merkitsevä (Tukeyn testi, p=0,052, n.s.). 
 
Tilastollisesti merkitsevä ero oli myös siinä, kuinka merkityksellisenä eri elinpiireissä 
elämänsä eläneet vastaajat näkivät kaupan vaikutuksen heidän ruoan valintaansa (Yksi-
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suuntainen varianssianalyysi, F=5,002, p=0,007**). Eroa oli suuressa tai keskikokoises-
sa kaupungissa valtaosan elämästään viettäneiden ja maaseudulla valtaosan elämästään 
viettäneiden (Tukeyn testi, p=0,009**) välillä sekä pienessä kaupungissa tai kunnassa 
valtaosan elämästään viettäneiden ja maaseudulla valtaosan elämästään viettäneiden vä-
lillä (Tukeyn testi, p=0,015*). Sekä suuressa tai keskikokoisessa kaupungissa että pie-
nessä kaupungissa tai kunnassa valtaosan elämästään viettäneet vastaajat pitivät kaupan 
vaikutusta suurempana kuin valtaosan elämästään maaseudulla viettäneet vastaajat. 
 
Miesten ja naisten välillä oli ero siinä, kuinka merkityksellisinä jotkin tahot nähtiin. 
Taulukossa 18 on esitetty ensin näiden tahojen kaikkien kysymykseen vastanneiden 
vastaajien (n=400) vastausten perusteella laskettu keskiarvo (ka) ja keskihajonta (sd). 
Tämän jälkeen on esitetty kahden tarkastellun ryhmän, miesten ja naisten, vastausten 
perusteella lasketut keskiarvot (ka) ja keskihajonnat (sd). Lopuksi on esitetty keskiarvo-
jen erojen merkitsevyyden testaamisessa käytetyn riippumattomien ryhmien t-testin 
suureet ja merkitsevyydet. 
 
 
Taulukko 18. Ruoan valintaan vaikuttavat tahot ja sukupuoli. (n=400)  
 ka sd  ka sd t df p-arvo 
Lehdet 2,56 1,029 Naiset 2,65 1,032    
   Miehet 2,06 0,866 4,749 95,737 0,000*** 
Tv-ohjelmat 2,22 1,020 Naiset 2,28 1,032    
   Miehet 1,84 0,872 3,195 398 0,002** 
Mainonta 2,67 0,992 Naiset 2,75 0,981    
   Miehet 2,24 0,953 3,733 398 0,000*** 
Sosiaalinen 
media 
2,61 1,116 Naiset 2,72 1,100    
   Miehet 2,00 1,008 4,831 398 0,000*** 
Blogit 2,46 1,234 Naiset 2,55 1,251    
   Miehet 1,95 0,999 4,138 99,690 0,000*** 
***tilastollisesti erittäin merkitsevä ero (p≤0,001) ryhmien välillä  
**tilastollisesti merkitsevä ero (p≤0,01)ryhmien välillä 
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Naiset pitivät siis lehtiä, tv-ohjelmia, mainontaa, sosiaalista mediaa ja blogeja merkityk-
sellisimpinä ruoan valintaansa vaikuttavina tahoina kuin miehet. Muiden kuin taulukos-
sa olevien tahojen merkityksessä ei ollut eroa sukupuolten välillä. 
 
7.3.2 Sesonkien ottaminen huomioon ruokatalouden hoidossa 
 
Nykyinen globaali elintarvikejärjestelmä on johtanut siihen, että yhä harvemmalla ku-
luttajalla on käsitys raaka-aineiden todellisista sesongeista, saatikka taito huomioida 
raaka-aineiden sesonkeja oman ruokataloutensa hoidossa (ks. luku 2.2). Selvitin, otta-
vatko opiskelijat raaka-aineiden sesonkeja huomioon oman ruokataloutensa hoidossa 
kyllä/ei-kysymyksen avulla. Taulukossa 19 on esitetty vastausten jakautuminen. 
 
 
Taulukko 19. Kokemus raaka-aineiden sesonkien ottamisesta huomioon oman ruokatalouden 
hoidossa. (n=401) 
Otatko raaka-aineiden sesongit huomioon 
ruokataloutesi hoidossa? 
 Nainen Mies Yhteensä 
Kyllä n 
% 
262 
77,3 % 
41 
66,1 % 
303 
75,6 % 
Ei n 
% 
77 
22,7 % 
21 
33,9 % 
98 
24,4 % 
Yhteensä  339 
100,0 % 
62 
100,0 % 
401 
100,0 % 
 
 
Taulukosta 19 käy ilmi, että vastaajista valtaosa, 75,6 % (n=303) koki ottavansa raaka-
aineiden sesongit huomioon ruokataloutensa hoidossa. Ristiintaulukoinnin perusteella 
voidaan sanoa, että naisten ja miesten välillä oli eroa siinä, otetaanko raaka-aineiden se-
songit huomioon. Naisten ja miesten välinen ero ei kuitenkaan ollut tilastollisesti mer-
kitsevä (χ²=3,533, df=1, p=0,060, n.s.). Saatu tulos voi johtua solujen epätasaisesta 
frekvenssijakaumasta.  
 
Selvitin avoimen kysymyksen avulla, miten sesonkien huomioiminen ilmenee vastaa-
jien ruokatalouden hoidossa. Avovastausten perusteella raaka-aineiden sesonkien huo-
mioiminen ilmeni erilaisin tavoin (ks. liite 7). Osa vastaajista kertoi sesonginmukaisuu-
den ilmenevät useammalla eri tavalla, joten vastaukset jaettiin useampaan kategoriaan ja 
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tästä syystä mainintoja on enemmän kuin sesongit huomioon ottavia vastaajia. Taulu-
kossa 20 on esitetty eniten mainintoja saaneet ilmenemismuodot. 
 
 
Taulukko 20. Sesonginmukaisuuden ilmenemismuodot sesongit huomioon ottavien vastaajien 
ruokatalouden hoidossa. (n=303) 
Ilmenemismuoto Yhteensä Yhteensä % 
Sesonginmukaisten raaka-aineiden ja tuotteiden 
käyttö/suosiminen 
156 40,3 
Ruokavalion vuodenaikaisvaihtelu 82 21,2 
Raaka-aineiden itse kerääminen tai kasvattaminen 82 21,2 
Edullisten raaka-aineiden ostaminen 26 6,7 
Muut 41 10,6 
Yhteensä 387 100,0 
 
 
Sesonkien huomioiminen ilmeni valtaosan sesongit huomioon ottavista vastaajista ruo-
katalouden hoidossa sesonginmukaisten raaka-aineiden sekä tuotteiden käyttönä ja suo-
simisena. Sesonginmukaisina raaka-aineina mainittiin vihannekset (n=32), kasvikset 
(n=31), hedelmät (n=26), juurekset (n=13), marjat (n=12) sekä sienet (n=2). Eläinperäi-
sistä raaka-aineista mainittiin kala (n=9) ja riista (n=8).  
 
”Suosin sesongissa olevia raaka-aineita.” (328) 
 
”Pyrin ostamaan niitä kasviksia ja marjoja joilla on kulloinkin sesonki. Jonkin 
verran huomioin tämän myös hedelmissä ja poronlihassa” (4) 
 
”Hirvenmetsästysaikaan kotimaisen hirven liha on kovassa käytössä.” (243) 
 
”Mies myös kalastaa, ja syömme aina kulloisenkin sesongin kaloja.” (164) 
 
Raaka-aineiden sesongit huomioon ottavista vastaajista 21,2 % näki, että sesonkien 
huomioiminen ilmenee heidän ruokataloutensa hoidossa ruokavalion vuodenaikaisvaih-
teluna (Taulukko 20). Kesäisin suosittiin kasviksia, vihanneksia ja marjoja, syksyisin 
juureksia, hedelmiä, marjoja sekä sieniä ja talvisin juureksia ja hedelmiä, etenkin tuon-
tihedelmiä.  
 
”Ostan eri vuodenaikoina erilaisia raaka-aineita.” (31) 
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”Talvella syödään kotimaisia juureksia, kesällä suomalaisia vihanneksia ja tal-
vella ulkomaisia.” (7) 
 
Noin viidennekselle sesongit huomioon ottavista vastaajista sesongit tulivat osaksi ruo-
katalouden hoitoa oman kasvimaan tai puutarhan sekä raaka-aineiden keräämisen kautta 
(Taulukko 20). Kasvukauden aikaan metsästä hankittiin marjoja (n=30), sieniä (n=23) 
sekä villivihanneksia (n=3). 
 
”Viljelen itse vihanneksia ja juureksia kasvimaalla, sienestän ja marjastan.” 
(313) 
 
”Sienestän ja marjastan itse ja sesonkiaikaan syön paljon marjoja ja sieniä” 
(354) 
 
Sesongit huomioon ottavista vastaajista noin 7 % totesi, että sesonkien huomioiminen 
ilmenee siten, että he valitsevat kaupassa niitä raaka-aineita, jotka ovat hinnaltaan edul-
lisimpia (Taulukko 20). Ylipäätään sesonginmukaisten raaka-aineiden edullisuus nousi 
esille noin 20 %:ssa (n=60) sesongit ruokataloutensa hoidossa huomioivien vastaajien 
(n=303) vastauksista. Myös raaka-aineiden kotimaisuus (n=57), laatu (n=23) ja tuoreus 
(n=15) nostettiin esille. Sesonginmukainen syöminen toi myös vaihtelua ruokavalioon 
(n=). 
 
”Ostan kotimaisia kasviksia, vihanneksia ja juureksia silloin kun niitä on tarjol-
la ja kun ne ovat parhaimmillaan ja edullisimmillaan.” (63) 
 
”Edullisempi ja monipuolisempi ruoka.” (248) 
 
”Se [sesonginmukaisuus] tuo myös vaihtelua ruokiin, kun yrittää miettiä kauden 
ruoista mielenkiintoisia yhdistelmiä.” (41) 
 
 
Sen lisäksi, että sesongit huomioon ottavat vastaajat kertoivat käyttämiään ja suosimi-
aan raaka-aineita, mainitsivat he myös raaka-aineita, joita he välttävät ottaessaan seson-
git huomioon ruokataloutensa hoidossa. Vastaajat pyrkivät välttämään kaukaa tuotujen 
raaka-aineiden käyttöä (n=9), ulkomaisia marjoja (n=6) sekä talvella kotimaisten, kas-
vihuoneessa tuotettujen vihannesten käyttöä (n=10). Välttämään pyrittiin myös pakas-
tettujen vihannesten käyttöä (n=2) sekä tiettyjä tuotteita tiettyyn aikaan vuodesta (n=1). 
Muutama vastaaja (n=4) totesi, että heidän pitäisi välttää talvella kasvihuoneessa tuotet-
tujen kasvisten käyttöä, mutta eivät ole valmiita luopumaan niistä. 
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”Hedelmiä ostan vain lähi-Euroopan maista. Kauempaa tulevia en osta.” (64) 
 
”Olen pyrkinyt välttämään esimerkiksi kotimaisten tomaattien ostamista seson-
gin ulkopuolella.” (30) 
 
”Vältämme/olemme ostamatta ruokia, jotka eivät ole sesonkiruokia, kuten pa-
kasteita ja esim. talvella kaukaa kuljetettuja mauttomia marjoja.” (288) 
 
 
Vastaajat, jotka ottivat raaka-aineiden sesongit huomioon, toivat vastauksissaan esille 
myös sato- tai pyyntikauden aikana hankittujen raaka-aineiden säilönnän (n=29). Säi-
lönnäksi katsoin kuuluvaksi tässä tutkimuksessa raaka-aineiden pakastamisen, jonka 
mainitsi 18 vastaajaa. 
 
 
”Marjasatoaikaan syömme paljon marjoja ja pakastamme niitä talven varalle.” 
(127) 
 
”Kotimaisten tuotteiden sesongin aikaan myös säilömme/ kuivaamme/ pakas-
tamme runsaasti säilöttävissä olevia kauden tuotteita.” (160)  
 
 
Sesonkien mukaan syöminen on liitettävissä niin terveellisyyteen, edullisempaan hin-
taan yms. (ks. luku 4.2). Tästä syystä tarkastelin sesongit huomioon ottavien vastaajien 
ja vastaajien, jotka eivät ota sesonkeja huomioon, eroja siinä, mitkä tekijät heidän ruoan 
valintaansa vaikuttavat. Taulukossa 21 on esitetty ensin kunkin ruoan valintaan vaikut-
tavan tekijän kaikkien vastaajien (n=401) vastausten perusteella laskettu keskiarvo (ka) 
ja keskihajonta (sd). Tämän jälkeen on esitetty kahden tarkastellun ryhmän, sesongit 
huomioon ottavien ja ei huomioon ottavien vastaajien vastausten perusteella lasketut 
keskiarvot ja keskihajonnat. Lopuksi on esitetty keskiarvojen erojen merkitsevyyden 
testaamisessa käytetyn riippumattomien ryhmien t-testin suureet ja merkitsevyydet.  
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Taulukko 21. Ruoan valintaan vaikuttavat tekijät ja sesonkien huomioiminen (n=401) 
 ka sd  ka sd testi t df p-arvo 
Hinta 4,03 0,736 1^ 3,97 0,739     
   2^ 4,22 0,697 t-testi -3,094 399  0,003** 
Terveys 4,02 0,663 1 4,07 0,657     
   2 3,84 0,653 t-testi 3,093 399 0,002** 
Helppous 3,82 0,816 1 3,74 0,801     
   2 4,07 0,815 t-testi -3,516 399 0,000*** 
Luonnolli-
suus 
3,57 0,985 1 3,68 0,938     
   2 3,22 1,051 t-testi 4,053 399 0,000*** 
Eettisyys 3,44 0,931 1 3,56 0,882     
   2 3,06 0,982 t-testi 4,710 399 0,000*** 
Ympäristö 3,44 0,953 1 3,53 0,938     
   2 3,23 0,972 t-testi 2,668 399 0,008** 
^1=ottaa sesongit huomioon (n=303), 2= ei ota sesonkeja huomioon (n=98) 
***tilastollisesti erittäin merkitsevä ero (p≤0,001) ryhmien välillä  
**tilastollisesti merkitsevä ero (p≤0,01)ryhmien välillä 
 
 
Kuten taulukosta 21 käy ilmi, pitivät sesongin huomioon ottavat vastaajat terveellisyyt-
tä, luonnollisuutta, eettisyyttä ja ympäristönäkökulmia tärkeämpinä ruoan valinnassaan 
kuin ne vastaajat, jotka eivät ottaneet sesonkeja oman ruokataloutensa hoidossa huomi-
oon. Vastaajat, jotka eivät ottaneet sesonkeja huomioon, pitivät hintaa ja helppoutta 
merkityksellisimpinä kuin sesongit huomioon ottavat vastaajat. Näiden kahden tarkas-
tellun vastaajaryhmän välillä ei ollut eroa siinä, minkä merkityksen he antoivat ruoan 
valinnassa ruoan tuttuudelle (Riippumattomien ryhmien t-testi, t=1,565, df=146,859, 
p=0,120, n.s.) tai ruoan aistittavalle laadulle ja ominaisuuksille (Riippumattomien ryh-
mien t-testi, t=1,572, df=399, p=0,117, n.s.). 
 
Ruoan valintaan vaikuttavia tekijöitä mittaavassa kysymyspatteristossa (ks. Liite 1, ky-
symys 13) pyysin vastaajia arvioimaan myös kuinka merkityksellistä heille on, että hei-
dän päivittäin syömänsä ruoka on sesonginmukaista. Tarkastelin, onko sesongit huomi-
oon ottavien vastaajien ja vastaajien, jotka eivät sesonkeja ota huomioon välillä ero sii-
nä, kuinka merkitykselliseksi he kokivat ruoan sesonginmukaisuuden. Näiden kahden 
vastaajaryhmän välillä oli havaittavissa tilastollisesti merkitsevä ero (Riippumattomien 
ryhmien t-testi, t=10,884, df=399, p=0,000***). Sesongit ruokataloutensa hoidossa 
huomioon ottavat vastaajat pitivät ruoan sesonginmukaisuutta merkityksellisempänä 
kuin vastaajat, jotka eivät sesonkeja ottaneet huomioon. 
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Tarkastelin ristiintaulukoinnin ja Khiin neliö-testin avulla eri taustamuuttujien ja seson-
kien huomioimisen välistä riippuvuutta. Tilastollisesti merkitsevät riippuvuudet olivat 
sesonkien huomioimisen ja ruokaan käytettävän rahan välillä (χ²=21,294, df=2, 
p=0,000***), sesonkien huomioiminen ja ruoan merkitys välillä (χ²=11,686, df=3, 
p=0,009**), sesonkien huomioimisen ja tiedekunnan välillä (χ²=14,349, df=3, 
p=0,002**) sekä sesonkien huomioimisen ja iän välillä (χ²=13,928, df=3, p=0,003**). 
Ruokaan mahdollisimman vähän rahaa käytävät vastaajat eivät ottaneet sesonkeja niin 
usein huomioon kuin ruokaan kohtuullisesti tai paljon rahaa käyttävät vastaajat. Bio-lu-
lääk tiedekunnissa opiskelevat ottivat sesongit harvemmin huomioon kuin muissa tiede-
kunnissa opiskelevat vastaajat. 26–29-vuotiaat vastaajat ottivat sesongit muiden ikä-
luokkien vastaajia useammin huomioon. Ruoalle paljon (8) tai erittäin paljon (9–10) 
merkitystä antavat vastaajat ottivat sesongit useammin huomioon kuin ruoalle vähän (6) 
tai erittäin vähän (1–5) merkitystä antavat vastaajat. Muiden tarkasteltujen taustamuut-
tujien, elinpiirin (χ²=1,522, df=2, p=0,462, n.s.), elämänvaiheen (χ²=6,304, df=4, 
p=0,178, n.s.) sekä kotitalouden koon (χ²=0,202, df=2, p=0,904, n.s.), ja sesonkien 
huomioimisen välillä ei ollut riippuvuutta.  
 
Kuluttajien tekemien valintojen taustalla vaikuttaa aina heidän käytössään oleva tieto 
(ks. luku 4). Jotta kuluttajat voivat huomioida raaka-aineiden sesongit oman ruokatalou-
tensa hoidossa, tarvitsevat he jostain tiedon siitä milloin on minkäkin raaka-aineen se-
sonki. Selvitin opiskelijoiden tiedonlähteitä valmiiden vastausvaihtoehtojen avulla; mi-
käli opiskelija ilmoitti ottavansa sesongit huomioon ruokataloutensa hoidossa, tuli hä-
nen valita valmiiksi esitetyistä tiedonlähteistä omalle kohdalleen sopivat vaihtoehdot 
(Taulukko 22). 
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Taulukko 22. Sesongit huomioon ottavien opiskelijoiden tiedonlähteet sesongeista. 
  Vastausten 
lukumäärä 
% vastanneis-
ta (n=303) 
Sesongit ovat tulleet tutuiksi lapsuuden perheen toi-
minnan ja puheen kautta. 
198 65,3 % 
Sesongissa oleva tuote on hinnaltaan edullisempi. 155 51,2 % 
Raaka-aineiden sesongit ovat esillä mainonnassa. 120 39,6 % 
Olen itse selvittänyt eri lähteitä käyttäen eri raaka-
aineiden sesongit. 
107 35,3 % 
Aikakausilehtien ruokaosioissa selviää mitkä raaka-
aineet ovat sesongissa. 
69 22,8 % 
Olen opintojeni kautta oppinut ottamaan sesongit 
huomioon. 
63 20,8 % 
En osaa eritellä mistä tietoni on peräisin. 46 15,2 % 
Seuraamissani blogeissa kirjoitetaan sesonginmukai-
sista raaka-aineista. 
29 9,6 % 
Yhteensä 787  
 
 
Taulukossa 22 on esitetty, mistä sesongit huomioon ottavat opiskelijat kokevat saavansa 
tiedon raaka-aineiden sesongeista. Yli puolelle sesongit ruokataloutensa hoidossa huo-
mioon ottavalle vastaajalle sesongit olivat tulleet tutuiksi lapsuuden perheen toiminnan 
ja puheen kautta. Noin puolet vastaajista tiesi raaka-aineiden olevan sesongissa niiden 
edullisen hinnan vuoksi. Yli kolmannes vastaajista piti mainontaa tiedonlähteenään tai 
oli itse selvittänyt eri lähteitä käyttäen eri raaka-aineiden sesongit. Valmiiden vastaus-
vaihtoehtojen lisäksi vastaajien oli myös mahdollista itse määrittää avovastauksessa jo-
kin muu tiedonlähde. Taulukossa 22 olevien tiedonlähteiden lisäksi vastauksista nousi 
esiin kauppojen valikoima (n=9), Satokausikalenteri (n=6), muun muassa työn kautta 
saatu kokemus (n=6), maalaisjärki (n=5), yleissivistys (n=3), oman kasvimaan ylläpito / 
itse raaka-aineiden kasvatus (n=4), ystävät (n=3), ruokapiirit (n=2) sekä lapsuus maalla 
tai maatilalla (n=5). Yhden maininnan saivat myös käytännön kokeilu, opinnot, Helsin-
gin Sanomat, hinta sekä vaimo. 
 
”Somen (sosiaalinen media) kautta löydetty satokausikalenteri auttaa.”(50) 
 
”Tarkkailemalla kauppojen valikoimia.” (56) 
 
”Olen maalta kotoisin, kasvoin siihen.” (97) 
 
”Yleissivistys ja maalaisjärki, että tietää vähän mitä milloinkin kasvaa.” (389) 
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Seuraavaksi tarkastelen niitä syitä, jotka ovat sekä sesongit ruokataloutensa hoidossa 
huomioon ottavien että heidän, jotka eivät koe ottavansa sesonkeja huomioon, toimin-
nan taustalla. 
 
7.3.3 Syyt toiminnan taustalla 
 
Kuluttajan toiminnan taustalla on aina jokin syy (ks. luku 4). Selvitin sesongit huomioi-
vien vastaajien syitä sesonkien huomioimiseen oman ruokatalouden hoidossa valmiiden 
vastausvaihtoehtojen avulla (Liite 1, kysymys 17). Kunkin vastaajan oli valittava vähin-
tään yksi vaihtoehto. Taulukossa 23 on esitetty vastausten jakautuminen. 
 
 
Taulukko 23. Syyt sesonkien huomioimiseen. 
 Vastausten 
lukumäärä 
% vastanneista 
n=303 
Sesonginmukaiset raaka-aineet ovat tuoreita 246 81,2 
Sesongissa olevat raaka-aineet ovat hinnaltaan edulli-
sempia 
219 72,3 
Sesonginmukaiset raaka-aineet maistuvat paremmalta 179 59,1 
Sesonkien huomioiminen tuo vaihtelua ruokavaliooni 176 58,1 
Sesonkiruoka on ympäristön kannalta hyvä valinta 170 56,1 
Sesongit huomioimalla syön terveellisemmin 124 40,9 
Olen tottunut toimimaan niin 99 32,7 
Toimin niin ilman mitään erityistä syytä 19 6,3 
Sesonkiruoka on tällä hetkellä niin iso puheenaihe 13 4,3 
Yhteensä 1245  
 
 
Kuten taulukosta 23 selviää, merkittävimpinä syinä sesonkien huomioimiseen pidettiin 
sesonginmukaisten raaka-aineiden tuoreutta, edullisempaa hintaa, parempaa makua ja 
sesonginmukaisten raaka-aineiden tuomaa vaihtelua ruokavalioon. Sesongit huomioon 
ottavat vastaajat pitivät myös sesonkiruoan ympäristömyönteisyyttä tärkeänä. Sesonki-
ruoan oleminen tällä hetkellä isona puheenaiheena ja toimiminen ilman mitään erityistä 
syytä olivat vain pienen osan vastaajista syynä ostaa tai suosia sesonginmukaisia raaka-
aineita. 
 
Ristiintaulukoinnin avulla tarkasteltuna syyt sesonkien huomioon ottamiseen olivat hy-
vin samankaltaisia eri tiedekunnissa opiskelevien kesken. Ainoa ero tiedekuntien välillä 
  
 
88 
oli syyn sesongissa olevat raaka-aineet ovat hinnaltaan edullisempia kohdalla 
(χ²=10,827, df=3, p=0,013*). Sesongit ruokataloutensa hoidossa huomioon ottavista 
vastaajista 80,9 % (n=72) käyttäytymistieteellisen tiedekunnan opiskelijoista, 77,9 % 
(n=60) bio-lu-lääk tiedekuntien opiskelijoista, 77,6 % (n=45) muiden keskustakampuk-
sen tiedekuntien opiskelijoista ja 53,2 % (n=42) maatalous- ja metsätieteellisen tiede-
kunnan opiskelijoista oli valinnut tämän syyn. Maatalous- ja metsätieteellisessä opiske-
leville vastaajille sesonginmukaisten raaka-aineiden edullisempi hinta ei ollut yhtä usein 
sesonkien huomioimisen taustalla kuin muille vastaajille. Tämä voi mahdollisesti johtua 
siitä, että he saavat raaka-aineita kotoaan.  
 
Saman sesonkien huomioimisen syyn kohdalla ristiintaulukoinnin perusteella näytti sil-
tä, että eri taloudellisessa tilanteessa olevien vastaajien kohdalla olisi eroa syyn valin-
nassa. Vastaajista, jotka kokevat etteivät heidän rahansa riitä kaikkeen 82,4 % (n=28) 
oli valinnut syyn ja vastaajista, jotka kokevat rahojensa riittävän hyvin tarpeellisiin me-
noihin ja rahaa jäävän vielä ylikin, syyn oli valinnut 64,0 % (n=32). Eri taloudellisessa 
tilanteessa olevien välillä ei kuitenkaan ollut tilastollisesti merkitsevää eroa (χ²=1,071, 
df=3, p=0,784, n.s.)  
 
Eri elinpiirissä valtaosan elämästään viettäneiden vastaajien välillä oli eroa syyn olen 
tottunut toimimaan niin kohdalla (χ²=14,220, df=3, p=0,003**). Maaseudulla valtaosan 
elämästään viettäneistä vastaajista yli puolet olivat valinneet tämän syyn. Saman syyn 
valitsi suuressa tai keskikokoisessa kaupungissa valtaosan elämästään viettäneistä vas-
taajista noin neljännes ja pienessä kaupungissa tai kunnassa, muttei maaseutumiljöössä 
viettäneistä vastaajista noin kolmannes. Maaseudulla valtaosan elämästään viettäneille 
vastaajille tottumus oli useammin syynä sesonkien huomioimiseen kuin muille vastaajil-
le. Vastaajien valinnat sesonkien huomioon ottamisen syiksi jakautuivat ristiintaulu-
koinnin perusteella muiden taustamuuttujien kohdalla suhteellisen tasaisesti.  
 
Vastaajien oli mahdollista valmiiden vastausvaihtoehtojen lisäksi kertoa avovastaukses-
sa jokin muu syy siihen, että he ottavat sesongit huomioon ruokataloutensa hoidossa. 
Syiksi mainittiin mahdollisuus huomioida kotimaisuus (n=1) sekä halu tukea kotimaisia 
tuottajia (n=2) ja kotimaan taloutta (n=1). Sesonginmukaista ruokaa pidettiin myös puh-
taampana (n=1) ja sen nähtiin tuovan mukavaa vaihtelua syömiseen (n=1). Myös tuot-
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teiden saatavuutta sekä kaupoista (n=3) että esimerkiksi sukulaisilta (n=3) pidettiin syi-
nä sesonkien huomioon ottamiseen. Syiksi mainittiin myös hinta (n=2), ympäristösyyt 
(n=1), mieliteot (n=1) sekä tyttöystävän vaatimus (n=1).  
 
”Ympäristö ja hinta ovat tärkeimmät syyt.” (224) 
 
”Pidän vuodenaikojen vaihtelusta ja tuon sen myös ruokapöytään.” (318) 
 
”Niitä on saatavilla kaupassa, perheeltä, ystäviltä, luonnosta jne.” (344) 
 
Sesonkien huomioimisen nähtiin myös tuovan rytmiä vuoteen (n=2) ja lisäävän harras-
tusmahdollisuuksia (n=3). Sitä pidettiin myös parempana omalle terveydelle (n=2). 
Muutamalla vastaajalla oli oma kasvimaa (n=5), joka ohjasi heitä syömään sesongin-
mukaisesti. Myös marjastuksella ja sienestyksellä nähtiin olevan sama vaikutus (n=4). 
Yksi vastaaja piti syynä sitä, että hän haluaa oman toimintansa kautta opettaa lapsilleen 
sesonginmukaista kuluttamista. 
 
”Omavaraisuus. Kun itse kasvattaa ja kerää säilöön luonnon antimia, tulee se 
halvemmaksi ja ruoka on terveellisempää. Luonnossa keräämisessä on myös 
mielenterveydellinen vaikutus, kun pääsee liikkumaan luontoon.” 
 
Kyselyyn vastanneista opiskelijoista 24,4 % (n=98) koki, ettei ota raaka-aineiden se-
sonkeja huomioon ruokataloutensa hoidossa. Syitä siihen, ettei sesonkeja oteta huomi-
oon, selvitin valmiit vastausvaihtoehdot sisältävän kysymyksen avulla (Liite 1, kysymys 
19). 
 
Taulukko 24. Syyt siihen, ettei ota sesonkeja huomioon 
 Vastausten 
lukumäärä 
% vastanneista 
n=98 
Minulla ei ole tietoa eri raaka-aineiden sesongeista. 54 55,1 
Minun ei ole taloudellisesti mahdollista huomioida se-
sonkeja. 
39 39,8 
Minulla ei ole aikaa selvittää mitkä raaka-aineet ovat 
milloinkin sesongissa. 
34 34,7 
Haluan syödä samoja, tuttuja raaka-aineita ympäri 
vuoden. 
32 32,7 
Yhteensä 159  
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Kuten taulukosta 24 selviää, yli puolet vastaajista, jotka eivät ottaneet sesonkeja huomi-
oon pitivät syynä tiedon puutetta. Reilun kolmanneksen mielestä heillä ei ollut taloudel-
lisesti mahdollista huomioida sesonkeja tai heillä ei ollut aikaa selvittää eri raaka-
aineiden sesonkiaikoja. Hieman alle kolmannes valitsi syyksi halun syödä tuttuja raaka-
aineita ympäri vuoden.  
 
Valmiiden vastausvaihtoehtojen lisäksi vastaajilla oli myös mahdollisuus kirjoittaa avo-
vastaukseen jokin muu syy siihen, etteivät he ota sesonkeja huomioon. Syiksi mainittiin 
ajan (n=3), rahan (n=3), tiedon (n=1) ja ruoanvalmistustaidon (n=2) puute.  
 
”Tiedän, että esimerkiksi talvella kannattaisi syödä punajuuria, lanttua ja nau-
rista, mutten ole koskaan niitä opetellut valmistamaan.” (45) 
 
”Sesonkiruuat vaativat helposti enemmän tietoa ja aikaa valmistukseen” (135) 
 
Lisäksi syinä pidettiin omien tottumusten ja mielitekojen mukaan syömistä (n=6), jol-
loin sesonkeja ei tule otettua huomioon. Myös laiskuus ottaa asioista selvää (n=3) ja 
kiinnostuksen puute (n=4) sekä se, että joku muu valitsee tai valmistaa ruoan (n=3) näh-
tiin syinä siihen, ettei sesonkeja oteta huomioon.  
 
”Olen laiska ja ostan kaupassa mitä mieleen juolahtaa.” (188) 
 
”Ei kiinnosta. Ihan ***** sama :D Syön mitä sattuu huvittamaan. Äsken söin 
lehtipihvin.” (360) 
 
”Asun vanhempien kanssa ja he valitsevat ruoan.” (63) 
 
Muutamat vastaajat totesivat, etteivät olleet aikaisemmin kiinnittäneet huomiota asiaan 
(n=6). Syinä pidettiin myös raaka-aine allergiaa (n=1), aina samojen ruokien valmista-
mista (n=1), muiden perheenjäsenten välinpitämättömyyttä (n=1) sekä sitä, että ruoan 
pohtimiseen ei haluta käyttää energiaa (n=2). Kaksi kasviruokavaliota noudattavaa vas-
taajaa kokivat myös haastavaksi syödä monipuolisesti, mikäli he söisivät vain sesonkien 
mukaan. Sesonginmukaisuutta ei myöskään pidetty pääasiallisena kriteerinä ruoan va-
linnassa (n=2), eikä sesonkeihin ollut opittu kiinnittämään huomioita (n=1). 
  
”En ole asiaa itseasiassa hirveästi ajatellut edes. Järkevä ja kannatettava idea 
kyllä. ”(241) 
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”Asia ei kiinnosta niin paljoa, että huomioisin. Muut seikat menevät edelle.”(125) 
 
Sesongit ovat siis osa suurimman osan vastaajista ruoan valintaa ja ruokatalouden hoi-
toa ainakin jollain tavalla. Sesonginmukaisuus ilmeni sekä tiettyjen raaka-aineiden suo-
simisena että tiettyjen raaka-aineiden välttämisenä. Sesongit osattiin huomioida pääasi-
assa lapsuuden perheestä saadun tiedon perusteella sekä seuraamalla raaka-aineiden hin-
toja. Merkittävimmät syyt sesonkien huomioimiselle olivat tuotteiden tuoreus, edullinen 
hinta, parempi maku sekä sesonginmukaisten raaka-aineiden tuoma vaihtelu ruokavali-
oon. Mikäli sesonkeja ei otettu huomioon, oli merkittävimpänä syynä tiedon puute. Seu-
raavaksi tarkastelen tässä tutkimuksessa saatuja tuloksia suhteessa aikaisempiin tutki-
muksiin sekä vedän johtopäätöksiä saaduista tuloksista.  
  
 
92 
8 Tulosten tarkastelu ja johtopäätökset 
 
 
Tämä tutkimus selvitti kvantitatiivista tutkimusotetta hyödyntäen Helsingin yliopiston 
opiskelijoiden käsityksiä sesonkiruoasta, miten opiskelijat liittävät sesonkiajattelun 
osaksi ympäristömyönteisiä valintoja ja miten sesonkiajattelu toteutuu heidän oman 
ruokataloutensa hoidossa. Tässä luvussa tarkastelen saatuja, tutkimuskysymyksiin vas-
taavia päätuloksia suhteessa aikaisempaan tietoon tutkimuskysymyksittäin. Lopuksi esi-
tän yhteenvedon tuloksista ja niistä tehdyistä johtopäätöksistä. 
 
8.1 Monimerkityksellinen sesonkiruoka 
 
Käsite sesonkiruoka oli lähes kaikille vastaajille entuudestaan tuttu. Tähän vaikuttaa 
varmasti tällä hetkellä käytävä keskustelu sesonkiruoasta ja sesonginmukaisesta syömi-
sestä erilaisissa lähteissä. Viime vuosina sesonginmukaisuutta ja sesonkiruokaa onkin 
tuotu voimakkaasti esille esimerkiksi tv-ohjelmissa, lehdissä ja eri verkkosivuilla 
(Brooks ym., 2011, s. 449).  
 
Käsitteen tuttuus ei kuitenkaan välttämättä tarkoita sitä, että kuluttajilla olisi selkeää kä-
sitystä siitä, mitä sesonkiruoka todella tarkoittaa. Brooksin ym. (2011) mukaan kulutta-
jilla ei ole selkeää käsitystä siitä, mitä sesonginmukaisella ruoalla tai sesonkiruoalla to-
della tarkoitetaan. Heidän tarkastelemissaan tutkimuksissa osalle kuluttajista sesongin-
mukaisuus oli liitettävissä kasvukausiin tuotantopaikasta riippumatta, osalle sesongin-
mukaisuus oli liitettävissä vain lähellä kasvukauden aikana tuotettuihin raaka-aineisiin 
ja osalle taas tiettyihin aikoihin vuodesta, esimerkiksi jouluna, yleisimmin syötäviin 
ruokiin. (Brooks ym., 2011, s. 449.) Kuluttajien moninaiset käsitykset sesonkiruoasta 
ovat tulleet esiin myös Wilkinsin, Bowdishin ja Sobalin (2000; 2002) kuluttajien käsi-
tyksiä sesonkiruoasta selvittävissä tutkimuksissa.  
 
Myöskään tähän tutkimukseen vastanneilla yliopisto-opiskelijoilla ei ollut yhtä yhte-
näistä käsitystä sesonkiruoasta ja sesonkiajattelusta. Tutkimukseen vastanneet opiskeli-
jat liittyvät sesonkiruokaan pääasiassa saatavuuteen, tuotantoon, kulttuuriin ja perintee-
seen sekä laatuun liittyviä merkityksiä. Saadut tulokset ovat hyvin samansuuntaisia 
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Wilkinsin, Bowdishin ja Sobalin (2000) Yhdysvalloissa toteuttaman tutkimuksen kans-
sa, jossa yliopisto-opiskelijoiden neljä yleisimmin sesonkiruokaan liittämää merkitystä 
olivat saatavuus, tuotanto, laatu ja kulttuuriin liittyvät merkitykset (Wilkins, Bowdish & 
Sobal, 2000, s. 263). Myös toisessa kuluttajien sesonkiruokaan liittämiä käsityksiä sel-
vittävässä tutkimuksessaan Wilkins, Bowdish ja Sobal (2002) havaitsivat, että kuluttajat 
liittivät sesonkiruokaan saatavuuteen, tuotantoon, tuotantopaikkaan ja laatuun liittyviä 
merkityksiä (Wilkins, Bowdish & Sobal, 2002, s. 424).  
 
Se, että sesonkiajattelun ja sesonkiruoan merkityksestä ei näyttäisi olevan yhtä yhtenäis-
tä linjaa, kertoo mielestäni hyvin siitä, että yhtä yhtenäistä määritelmää sesonginmukai-
suudesta ja sesonkiruoasta ei ole saatavilla. Tällä on taas seurauksia niin kuluttajien 
kuin muidenkin toimijoiden toimintaan. Esimerkiksi julkisen ruokapalvelun toimijoille 
sesonginmukaisuus-käsitteen epämääräisyys aiheutti epätietoisuutta. Toimijat kaipasivat 
myös lisää tutkittua tietoa sesonginmukaisuuden todellisista eduista. (Aalto & Heiska-
nen, 2011, s. 24.) Selkeälle määritelmälle olisi siis tarvetta, mikäli kuluttajien haluttai-
siin toteuttavan sesonginmukaisuutta oman ruokataloutensa hoidossa. Näiden määritel-
mien teossa voitaisiin hyödyntää kuluttajien sesonkiruokaan liittämiä merkityksiä. Ku-
luttajien sesonkiruoalle antamia merkityksiä (ks. luku 7.1.2) voitaisiin hyödyntää myös 
sesonkiruoan markkinoinnissa. 
 
Sesonginmukaisuus liitetään nykyisin usein vain kasvikunnantuotteisiin niin virallisem-
pien tahojen toimesta (ks. luku 2.1) kuin myös aikaisempien tutkimusten perusteella ku-
luttajien käsityksissä (Wilkins, Bowdish & Sobal, 2000; Wilkins, Bowdish & Sobal, 
2002; Brooks ym., 2011). Myös tähän tutkimukseen vastanneet opiskelijat pitivät se-
sonkiruokana pääasiassa kasviksia, marjoja ja hedelmiä. Sesonginmukaisuus liitettiin 
siis raaka-aineisiin, joilla ainakin periaatteessa on tietty kasvukausi, ja joita ei ehkä ole 
saatavilla ympäri vuoden. Mikäli raaka-aineita on saatavilla ympäri vuoden, on niitä vä-
hemmän tarjolla, ne ovat yleensä laadultaan heikompia ja hinnaltaan kalliita. Sesonki-
ruoka liitettiin myös kulttuurin ja perinteen määrittämiin sesonkeihin, esimerkiksi jou-
luun ja pääsiäiseen. Kulttuurilla ja perinteillä onkin suuri merkitys ihmisten ruoan kulu-
tustottumuksiin (ks. luku 3.2).  
 
Ei-sesonkiruokana pidettiin maitotaloustuotteita, erilaisia lihoja ja viljoja tai viljaval-
misteita. Näitä ei ole kuluttajien toimesta pidetty sesonkiruokana aikaisemmissakaan 
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tutkimuksissa (Wilkins, Bowdish & Sobal, 2000; Wilkins, Bowdish & Sobal, 2002). 
Nämä ovat raaka-aineita, joita tuotetaan ja on saatavilla nykyisin jatkuvasti, ympäri 
vuoden (ks. luku 2.2). Yleisin ei sesonkiruokana pidetty ruokalaji oli makaronilaatikko, 
jossa yhdistyvät kaikki edellä mainitut raaka-aineet. Ei-sesonkiruokana pidettyjen raa-
ka-aineiden joukossa oli myös kasviksia, kuten peruna, kurkku, salaatti ja tomaatti sekä 
hedelmiä, vaikka kullakin näistä raaka-aineista on tai ainakin on ollut hyvin selvästi 
määriteltävät sesongit. Wilkinsin, Bowdishin ja Sobalin (2002) tekemässä tutkimukses-
sa nousi esiin samanlaisia tuloksia. Wilkinsin, Bowdishin ja Sobalin (2002, s. 430) mu-
kaan tämä voidaan tulkita kuluttajien tiedon tasosta esimerkiksi raaka-aineiden pitkäai-
kaissäilytyksestä tai kuluttajien puutteellisesta tiedosta raaka-aineiden sesongeista ja al-
kuperästä. Lisäksi nykyinen ruoan globaali jakelu- ja säilytysjärjestelmä mahdollistavat 
lähes kaikkien raaka-aineiden ympärivuotisen saannin paikasta riippumatta (Wilkins, 
Bowdish & Sobal, 2000, s. 266). Esimerkiksi juuri tässä tutkimuksessa esiin nousseita 
kasviksia, kurkkua, tomaattia ja salaattia, on suomalaisille kuluttajille tarjolla vuoden-
ajasta riippumatta. Nämä raaka-aineet ovat löydettävissä lähes samalta hyllypaikalta 
niin kesällä kuin talvellakin – ainoa asia mikä muuttuu, on hinta. Mikäli hinta ei rajoita 
kuluttajan kulutusvalintoja, päätyvät nämä raaka-aineet kuluttajien ostoskoriin vuoden-
ajasta riippumatta. Kauppojen merkitys sesonginmukaisen syömisen edistämisessä on-
kin suuri. 
 
Vallitseva ruokakulttuuri näyttäisi vaikuttavan paljon siihen, mitä raaka-aineita pidetään 
sesonkiruokana missäkin päin maailmaa. Esimerkiksi Yhdysvalloissa toteutetussa tut-
kimuksessa (Wilkins, Bowdish & Sobal, 2000) raaka-aineet sekä ruokalajit olivat hyvin 
erilaisia kuin tässä tutkimuksessa esille tulleet. Kun yhdysvaltalaiset opiskelijat näkivät 
sesonkiruokana esimerkiksi vesimelonit, maissin ja kurpitsan sekä ruokalajeista paiste-
tun kalkkunan, karpalokastikkeen ja kurpitsapiirakan (Wilkins, Bowdish & Sobal, 
2000), niin suomalaisten yliopisto-opiskelijoiden mielestä sesonkiruokaa olivat yleisesti 
marjat, uuden sadon perunat ja sienet sekä ruokalajeista erilaiset sieniruoat, mämmi ja 
joulukinkku. Niin kulttuurinen konteksti kuin ympäröivät luonnonolot näyttävät vaikut-
tavan siihen, mitä ruokaa kulutetaan, ja mitä näin ollen pidetään myös sesonkiruokana. 
Tämä kulttuurien välinen ero tuo mielestäni hyvin esille sen, että sesonkiruoalle voidaan 
kyllä laatia jokin globaali, yleisen tason määritelmä, mutta tarkat raaka-ainelistaukset 
ovat aina valtio tai aluekohtaisia, riippuen paljon eri raaka-aineiden kasvukausista, saa-
tavuudesta sekä kulttuurisista tekijöistä. 
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8.2 Opiskelijoiden kokemus sesonkiajattelusta ja ympäristöstä 
 
Nykyisissä ruoan ympäristökuormaa pienentämään pyrkivissä ruokasuosituksissa noste-
taan usein esille sesonginmukaisen ruoan syönti (Katajajuuri & Vinnari, 2008, s. 150; 
Brooks ym., 2011, s. 449; Röös & Karlsson, 2013, s. 63). Tähän tutkimukseen vastan-
neet yliopisto-opiskelijatkin tunnistivat sesonginmukaisuuden roolin ruokaan liitettävän 
ympäristökuorman pienentämisessä. Sesongin raaka-aineiden suosiminen nähtiin jopa 
yhtenä merkityksellisimmistä toimista ympäristökuormituksen pienentämisessä, ja ym-
päristökuormituksen pienentäminen nähtiin erittäin mahdollisena seurauksena seson-
ginmukaisen ruoan syömisestä. Tämä voi kertoa siitä, että opiskelijat ovat selvillä ny-
kyisin käytävästä keskustelusta sesonkiruoasta ja sen merkityksestä ympäristön kannal-
ta. Usein tässä keskustelussa on esillä vain ympäristökuormitus tai kasvihuonekaasu-
päästöt, ei esimerkiksi luonnon monimuotoisuuden säilyttäminen, mikä näkyi myös tä-
män tutkimuksen tuloksissa.  
 
Opiskelijat eivät kuitenkaan tunnistaneet pakasteiden kulutuksen merkitystä ympäristön 
kannalta, vaikka niiden valmistuksen ja kulutuksen kokonaisenergiankulutus on todella 
suuri (ks. luku 3.1). Suhteellisen edullisen hinnan ja helppokäyttöisyyden vuoksi pakas-
teet ovatkin osa monen opiskelijan, ja myös muiden kuluttajien ruokavaliota. Pakasteet 
nähdäänkin usein helppoina ja edullisina vaihtoehtoina tuoreille kasviksille, mutta nii-
den merkitystä ympäristön kannalta ei juurikaan tuoda esille. Ympäristökuormituksen ja 
sesonkiajattelun näkökulmista tulisi pakasteiden käyttöä vähentää. 
 
Vastaajat luottivat paljon omiin vaikutusmahdollisuuksiinsa ja tunnistivat oman vas-
tuunsa ympäristöasioissa. Koskela (2004, s. 51) sai tutkimuksessaan samansuuntaisia 
tuloksia. Ympäristö- ja eettisyysnäkökulmille annettiin päivittäisessä ruoanvalinnassa 
kuitenkin vähemmän merkitystä kuin lähes kaikille muille ruoan valintaan vaikuttaville 
tekijöille (ks. luku 7.3.1). Oma vastuu tiedetään ja omilla valinnoilla tiedetään olevan 
vaikutusta, mutta nämä tiedot ja aatteet eivät kuitenkaan näytä päätyvän suoraan käy-
tännön toimintaan. Kuten luvussa 4.2 esitettiin, on ruoan valinta kokonaisuudessaan hy-
vin monimutkainen prosessi. Vaikka opiskelijoilla olisi tietoa ruoan ympäristökuormi-
tuksesta ja halua toimia ympäristönäkökulmat huomioivalla tavalla, niin esimerkiksi 
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ajan ja rahan puute voi ajaa heidät valitsemaan ruokaa muiden valintaan vaikuttavien 
tekijöiden ohjaamana.  
 
Tutkimusten mukaan sesonginmukaisen syömisen kokonaisvaikutukset ympäristön-
kuorman pienentämiseksi eivät yllä muiden toimien, kuten lihan kulutuksen vähentämi-
sen tai ruoan poisheittämisen välttämisen tasolle (ks. luku 3.3). Mikäli sesonginmukai-
sella syömisellä todella haluttaisiin pienentää ruokaan liitettävää ympäristökuormitusta, 
tulisi sesonginmukaisuus määritellä tarkasti. Tarkan määritelmän lisäksi tätä toimintata-
paa tulisi myös noudattaa säännönmukaisesti. Ympäristön kannalta edullisin sesongin-
mukaisen syömisen ohje ei kuitenkaan välttämättä ole taloudellisesti kannattavin ja se 
rajoittaa ihmisten ruokavaliota paljon. (Röös & Karlsson, 2013, s. 70.) Ehkä sesonkien 
huomioiminen itsessään ei ratkaisekaan ympäristöongelmia, mutta se voisi olla monelle 
kuluttajalle ensimmäinen ja periaatteessa moniin muihin toimiin verrattuna suhteellisen 
helposti toteutettava askel kohti ympäristömyönteistä syömistä.  
 
 
8.3 Sesongit osana opiskelijoiden ruokataloutta 
 
Nykyisen globaalin elintarvikejärjestelmän vuoksi elintarvikevalikoimat ovat lähes ra-
jattomat ja lähes kaikkia tuotteita on tarjolla ympäri vuoden (ks. luku 2.2). Kiireiset ku-
luttajat käyttävät ajan säästämiseksi yhä enemmän valmisruokia ja pakasteita (ks. luku 
2.3). Miten näiden kehityskulkujen keskellä sesonkien huomioiminen toteutuu yliopis-
to-opiskelijoiden ruokatalouden hoidossa? 
 
Suurin osa opiskelijoista ilmoitti huomioivansa sesongit ruokataloutensa hoidossa. Vas-
taajat valitsivat merkittävimmiksi syiksi sesonkien huomioimiseen raaka-aineiden tuo-
reuden, edullisemman hinnan, paremman maun, niiden tuoman vaihtelun ruokavalioon 
sekä ympäristömyötäisyyden. Brooks ym. (2011, s. 452) tuovat esiin aikaisempien tut-
kimusten tuloksia tarkastelevassa artikkelissaan, että suurimmat syyt kuluttajien seson-
ginmukaisten tuotteiden suosimiselle ovatkin yleensä maku ja tuoreus. Tuomalla 
enemmän esiin näitä sesonkiruokaan liitettäviä hyviä ominaisuuksia esimerkiksi mai-
nonnassa voitaisiin edistää sesongissa olevien raaka-aineiden kulutusta. Raaka-aineiden 
sesonkien huomioiminen ilmeni opiskelijoiden ruokatalouden hoidossa pääasiassa se-
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songinmukaisten raaka-aineiden ja tuotteiden käyttönä ja suosimisena, ruokavalion 
vuodenaikaisvaihteluna sekä raaka-aineiden keräämisenä tai kasvattamisena (ks. luku 
7.3.2). Tutkimuksesta ei kuitenkaan selviä, kuinka suuri osa vastaajien syömästä ruoasta 
on todella sesonginmukaista ja kuinka monipuolisesti raaka-aineita käytetään. 
 
Hyvin usein ihmisten tavat ja tottumukset ovat peräisin heidän lapsuuden ympäristön 
tavoista ja toimintamalleista (Ilmonen, 2007, s. 203). Myös Turkki (2009) toteaa, että 
kotitalouden piirissä opituilla tiedoilla, taidoilla sekä asenteilla on suuri merkitys ihmi-
sen elämässä. Hän näkee, että tässä piirissä luodaan myös pohja kulutukseen ja kulutta-
jakäyttäytymiseen liittyvälle toiminnalle. (Turkki, 2009, ss. 101–104.) Elinpiiri ja lap-
suudenperhe näyttäisivät myös tämän tutkimuksen valossa vaikuttavan siihen, että raa-
ka-aineiden sesongit tiedetään. Perheen ja perinteen merkitystä ja niistä oppimista tuli-
sikin korostaa enemmän ruokakasvatuksessa.  Kaiken uuden ja hienon äärellä perinteet 
voivat kuitenkin unohtua, mutta nyt näyttäisi siltä, että perinteet ovat taas nousemassa 
pinnalle (ks. luku 2.3).   
 
Macdiarmidin (2014, s. 369) mukaan kuluttajat pitävät sesonkiruokaa usein kalliimpana 
ja enemmän aikaa ja vaivaa kuluttavana. Yliopisto-opiskelijat, jotka eivät huomioineet 
raaka-aineiden sesonkeja ruokataloutensa hoidossa, antoivatkin päivittäisessä ruoan va-
linnassaan enemmän merkitystä hinnalle ja helppoudelle kuin sesongit huomioivat vas-
taajat (ks. luku 7.3.2). Ruoan valinnassa ja ruokatalouden hoidossa helppous voidaan 
liittää puolivalmisteiden, pakasteiden ja valmisruokien käyttöön (ks. luku 2.3). Help-
poutta ruoan valinnassaan arvostavat ihmiset valitsevat ruokaa, jota varten heidän ei 
tarvitse tehdä selvitystyötä tai esimerkiksi käsitellä raaka-aineita alusta saakka. Valmis-
ruokien ja puolivalmisteiden lisääntynyt käyttö on taas osaltaan nähty syynä eri raaka-
aineiden sesonkien hämärtymiseen (ks. luku 2.3). Mikäli kuluttajat haluavat selvitä 
myös tulevaisuudessa mahdollisimman vähin kustannuksin niin ajan kuin rahan suhteen 
(Silvasti, 2006, ss. 34–35), eikä kuluttajien käsityksiä esimerkiksi sesonkiruoan hinnasta 
korjata, voidaan esittää kysymys, hämärtyvätkö raaka-aineiden sesongit entisestään. 
 
Kuluttajan toiminnassa saatavilla olevalla tiedolla on paljon merkitystä (ks. luku 3.2; 
4.1). Tiedon puute olikin tutkimukseen vastanneiden yliopisto-opiskelijoiden yleisin syy 
siihen, ettei sesonkeja oteta huomioon. Vaikka tieto ei suoraan ole toiminnan tae (ks. 
luku 3.2), niin vaikuttaa se kuitenkin osaltaan ihmisten ruoan valintaan (Mäkelä, Palo-
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joki & Sillanpää, 2003, s. 9; Palojoki, 2003, s. 115). Tiedotusta voitaisiin parantaa esi-
merkiksi erilaisilla sosiaalisen median kampanjoilla, kauppojen toimesta, opiskelijajär-
jestöjen oman tiedotuksen kautta sekä esimerkiksi opiskelijaravintoloissa. Suurin osa 
opiskelijoista on kuitenkin vielä siinä elämänvaiheessa, että heidän ruokatottumuksensa 
eivät ole vakiintuneet, joten oikein markkinoituna ja tiedotettuna sesonkiajattelu voitai-
siin vielä omaksua osaksi oman ruokatalouden hoitoa. 
 
Vaikka tiedon puute oli merkittävä syy toimimattomuuden taustalla, kohtaavat kulutta-
jat kuitenkin päivittäin suuret määrät informaatioita. Kuluttajille asetetaan paljon painei-
ta siitä, mitä kaikkea heidän tulisi esimerkiksi ruoan valinnassaan huomioida (ks. luku 
4.1). Kaikkien paineiden ja vaatimusten ristipaine voi johtaa vastareaktioon tai jopa lä-
hes täyteen toivottomuuteen kuluttajan asenteissa. Hyvänä esimerkkinä tästä ovat tämän 
tutkimuksen avovastauksissa tulleet kommentit siitä, miksi vastaaja ei ota sesonkeja 
huomioon.  
 
”En halua ajatella ruokaa enemmän kuin on pakko. Aikaa löytyy, tietoa on saata-
villa, voisin ehkä pakottaa itseni syömään eri tavoin eri vuodenaikoina, enkä kat-
so hirveästi hintojakaan, mutta en ole halukas siirtämään niin paljon henkistä 
energiaa ruoanhankintaan. Emme voi estää ruokateollisuutta heittämästä elintär-
keää ruokaa roskiin, venyttämästä niitä loputtomiin lisäaineilla, tuottamasta ruo-
kaa globaalilla mallilla, tai myymästä herkullista roskaruokaa halvemmalla kuin 
terveellistä ruokaa. Pahan keisarikunta on jo voittanut.” 
 
Vaikka sesonkiruoka näyttäytyykin suurimmalle osalle opiskelijoista positiivisena ja 
hyviä seurauksia mukanaan tuovana toimintamallina, on se osalle taas yksi ruoan valin-
taa hankaloittava kriteeri.  
 
 
8.4 Yhteenveto  
 
Tämä tutkimus tuotti paljon aineistoa ja hyvin paljon erilaisia tuloksia. Kokoan tauluk-
koon 25 tutkimuskysymyksittäin vielä yhteenvedon tutkimuksen päätuloksista sekä teh-
dyistä johtopäätöksistä.  
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Taulukko 25. Tutkimuksen päätulokset ja johtopäätökset. 
Tutkimuskysymys Tulokset Johtopäätökset 
1. Mikä on opiske-
lijoiden käsitys se-
sonkiruoasta? 
Sesonkiruoka: 
-tiettyyn kasvukauteen tai kulttuu-
rin määräämän perinteeseen tai 
juhlaan liittyvää ruokaa,  
-liittyy vahvasti saatavuuteen, 
ruoan kuluttamiseen tiettynä ly-
hyempänä aikana tai vuodenaika-
na, 
-kasvikset, marjat ja hedelmät, ei-
sesonkiruokaa eläinperäiset raaka-
aineet ja viljavalmisteet. 
-Mikäli halutaan tukea se-
songinmukaisuutta, pitäisi 
olla selkeä yleinen globaali 
määritelmä ja lisäksi kan-
sallinen. 
-Kuluttajien antamat käsi-
tykset voisivat olla osana 
määritelmien tekoproses-
sia. 
-Kuluttajien sesonkiruo-
kaan liittämiä käsityksiä ja 
merkityksiä voitaisiin käyt-
tää hyödyksi esim. sesonki-
ruoan markkinoinnissa. 
2. Miten opiskelijat 
hahmottavat seson-
kiajattelun osana 
ympäristömyöntei-
siä valintoja? 
-Sesonkiajattelun merkitys ympä-
ristökuormituksen pienentämisek-
si näytettiin tunnistavan. 
-Pakasteiden ja kasvihuonetuotet-
tujen kasvisten merkitystä ympä-
ristövaikutusten aiheuttajana ei 
juuri tunnistettu.  
-Sesonginmukaisuus voisi 
toimia kuluttajan ensim-
mäisenä askeleena kohti 
kestävämpää ruokavalioita. 
-Ympäristön näkökulmasta 
pitäisi tuoda enemmän esil-
le pakasteiden merkitystä 
ympäristön kannalta. 
3. Miten sesonkien 
huomioiminen to-
teutuu opiskelijoi-
den ruokatalouden 
hoidossa? 
Sesonkien huomioiminen:  
-toteutuu valtaosan ruokatalou-
denhoidossa, 
-ilmenee sesonginmukaisten raa-
ka-aineiden suosimisella ja ruo-
kavalion vuodenaikaisvaihteluna  
-ja esim. tuontiraaka-aineiden ja 
kasvihuoneessa kasvatettujen raa-
ka-aineiden välttämisellä. 
-Kuinka laaja valikoima 
näitä sesonginmukaisia 
raaka-aineita on ja kuinka 
paljon sesongit todella nä-
kyvät? 
-Kasvihuoneessa talvella 
tuotettujen raaka-aineiden 
ja pakasteiden välttämistä 
tulisi korostaa. 
3.a) Mitkä tekijät 
vaikuttavat siihen, 
että sesongit huo-
mioidaan ruokata-
louden hoidossa? 
-Sesonkiruoan ominaisuudet, ku-
ten tuoreus, edullisempi hinta, 
maku sekä parempi laatu ja ympä-
ristönäkökohdat, olivat syitä se-
sonkien huomioimiseen.  
-Tieto raaka-aineiden sesongeista 
oli pääasiassa peräisin lapsuuden 
perheestä. 
-Sesonkiruoan etuja kulut-
tajalle pitäisi tuoda sel-
vemmin esille esim. mai-
nonnassa. 
-Perinteitä ja yhteyttä luon-
toon ja ruoantuotantoon tu-
lisi pitää yllä, jotta ymmär-
rys ruoan alkuperästä säi-
lyisi. 
3.b) Mitkä tekijät 
vaikuttavat siihen, 
että sesonkeja ei 
huomioida ruokata-
louden hoidossa? 
Suurin syy oli tiedon puute ja aja-
tus siitä, ettei sesonkien huomi-
oiminen ole taloudellisesti mah-
dollista. 
-Tietoa raaka-aineiden se-
songeista helpommin saa-
taville  
-Kaupan ja esim. joukko-
ruokailun olisi tuotava se-
sonkeja selkeämmin esille. 
-Sesonkiruoan hyviä omi-
naisuuksia korostettava. 
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9 Luotettavuus  
 
 
Tutkimuksen luotettavuus on tärkeää. Tästä syystä kaikissa tutkimuksissa pyritään arvi-
oimaan tehdyn tutkimuksen luotettavuutta. Tutkimuksen luotettavuus voidaan tutki-
musotteen luonteesta riippumatta jakaa sekä sisäiseen että ulkoiseen luotettavuuteen. Si-
säistä luotettavuutta arvioitaessa tarkastellaan sitä miten onnistuneesti kerätyt tiedot ku-
vaavat niitä asioita, joita on ollut tarkoitus tutkia. Arvioitaessa tutkimuksen ulkoista luo-
tettavuutta, arvioidaan onko kerättyjen tietojen pohjalta mahdollista tehdä yleisimpiä 
päätelmiä. (Alkula ym., 1999, s. 44.) Tässä luvussa tarkastelen tämän tutkimuksen ja 
sen tulosten luotettavuutta. Tarkastelen ensin kvantitatiivisen aineiston keruun ja analy-
soinnin luotettavuutta. Tämän jälkeen pohdin avoimien kysymysten kautta syntyneen 
kvalitatiivisen aineiston luotettavuutta. Lopuksi nostan vielä esiin yleisiä kuluttajatut-
kimukseen ja ihmisten tutkimiseen liitettyjä luotettavuusnäkökulmia. 
 
Määrällisen tutkimuksen luotettavuustarkastelussa olennaista on mittauksen luotetta-
vuuden tarkastelu. Validiteetti ja reliabiliteetti ovat käsitteitä, jotka nousevat esiin tar-
kasteltaessa kvantitatiivisen tutkimuksen perusvaatimuksia (Heikkilä, 2008, s. 29). Yh-
dessä validiteetti ja reliabiliteetti muodostavat määrällisen tutkimuksen mittareiden ko-
konaisluotettavuuden (Heikkilä, 2008, s. 185).   
 
Validiteetti nimitystä käytetään kuvaaman mittarin ja mitattavan asian välistä suhdetta 
(Nummenmaa, 2009, s. 346). Luotettavuustarkastelussa validiteetti on mitta sille, mita-
taanko tutkimuksessa sitä, mitä on ollut tarkoitus mitata (Holopainen, Tenhunen, Vuori-
nen, 2004, s. 26). Validiteetti on mittauksen luotettavuuden kannalta ensisijainen perus-
te (Vehkalahti, 2014, s. 41). Hirsjärvi ym. (2009, s. 231) tuovatkin esiin, että tutkimuk-
sessa käytetyt mittarit tai menetelmät eivät aina vastaa sitä todellisuutta, jota tutkija ajat-
telee tutkivansa. 
 
Tutkijan tulisi pitää validius mielessä koko mittarin suunnitteluvaiheen sekä itse mit-
taamisen ajan ja tiedostaa mahdolliset virhelähteet koko prosessin ajan. Jatkuva kriitti-
syys saatuja vastauksia kohtaan on paikallaan mahdollisten tuloksiin sisältyvien syste-
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maattisten virheiden tai esimerkiksi vastaajien valehtelemisesta johtuvien satunnaisvir-
heiden vuoksi. (Alkula, Pöntinen & Ylöstalo, 1999, s. 90.) 
 
Tässä tutkimuksessa käytettiin sekä itserakennettuja että valmiita, aikaisemmissa tutki-
muksissa käytettyjä mittareita. Valmiit mittarit on usein useassa eri tutkimuksessa tes-
tattuja ja niiden kyky mitata haluttua asiaa on todettu toimivaksi (lähde). Valmiiden mit-
tarienkin käytössä on kuitenkin ongelmansa. Vehkalahden (2014, s. 41) mukaan mitta-
reiden ja osioiden ajallista pysyvyyttä ei voida taata. Tässä tutkimuksessa käytetyt val-
miit mittarit ja osiot olivat enintään 20 vuotta vanhoja. Vehkalahti (2014) nostaa esiin 
myös käännetyn mittarin käytön haasteellisuutta. Käännettäessä mittaria voidaan päätyä 
muuttamaan kysymysten merkitystä, eikä mittari enää välttämättä mittaa sitä, mitä sen 
oli tarkoitus. (Vehkalahti, 2014, s. 41.) Tässä tutkimuksessa ruoan valintaan vaikuttavia 
tekijöitä mittaava mittari oli käännetty englannista suomeen. Omien käännöksieni tar-
kistuttaminen sekä ohjaajalla että opiskelijakollegoilla varmisti käännöksen todenmu-
kaisuuden.  
 
Valmiiden mittarin lisäksi rakensin itse mittareita. Mittareita tehdessäni tukeuduin vah-
vasti aikaisempaan tutkimukseen ja muuhun aiheeseen liittyvään kirjallisuuteen. Vehka-
lahden (2014, s. 41) mukaan validiteetti kytkeytyykin myös vahvasti ilmiön taustalla 
olevaan teoriaan. Taustalla oleva teoria tulee olla hyvin hallussa, jotta rakennettavalla 
mittarilla olisi mahdollista mitata niitä asioita, jotka ovat tutkimuksen kannalta merki-
tyksellisiä. 
 
Tutkimuksen tuloksia tarkastellessani kiinnitin huomioita sesonginmukaisen syömisen 
seurauksien mahdollisuutta tarkastelevan kysymyspatteriston (Liite 1, kysymys 12) tu-
loksiin. Kukin seuraus oli saanut asteikolla 1–5 (1=ei lainkaan mahdollista, 5=erittäin 
mahdollista) keskiarvoksi yli 3,4 eli yli asteikon puolivälin. Idealistisesti ajateltuna 
kaikkihan on mahdollista, ja kysymyksen muotoilu saattoikin johtaa vastaajien ajatte-
luun kaikkien seurauksin mahdollisuudesta.  
 
Alkulan ym. (1999, s. 121) mukaan vastaajilla ei välttämättä ole käsitystä kysyttävistä 
asioista, mutta siitä huolimatta valitsevat jonkin vastausvaihtoehdon. Tämä on tietenkin 
mahdollista myös tässä tutkimuksessa, ja se on hyvä huomioida myös tuloksia tarkastel-
taessa. Lisäksi kyselylomake sisälsi valmiit vastausvaihtoehdot sisältäviä kysymyksiä 
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(Liite 1, kysymykset 17–20, 22–23 ja 24–25). Tällaisten kysymysten voidaan nähdä 
kahlitsevan vastaajat valitsemaan valmiiksi määritellyistä vaihtoehdoista (Hirsjärvi, 
Remes & Sajavaara., 2010, s. 201). Tämän tutkimuksen valmiit vastausvaihtoehdot si-
sältävissä kysymyksissä vastaajalla oli myös mahdollisuus kirjoittaa avovastaukseen 
näkemyksensä valmiiden vaihtoehtojen ulkopuolelta. 
 
Huomion arvoista on myös se, että asteikollisissa kysymyksissä (Liite 1, kysymykset 
10–14) ei ollut en osaa sanoa tai ei mielipidettä vaihtoehtoja. Vastaajan oli siis otettava 
kantaa jatkuvalla mielipideasteikolla. Tutkijana en myöskään voi olla varma, että jokai-
nen kyselyyn vastannut vastasi vain kerran ja, että jokainen vastannut vastasi kyselyyn 
totuudenmukaisesti.  
 
Mittauksen luotettavuuteen vaikuttavat sisällöllisten, tilastollisten ja teknisten seikkojen 
lisäksi myös kulttuuriset ja kielelliset seikat (Vehkalahti, 2014, s. 40). Nämä seikat il-
menivät juuri mainittujen ruokien ja kysymysten ymmärtämisen kohdalla. Tutkimus to-
teutettiin juuri ennen joulua ja valtaosa vastaajien sesonkiruokina pitämistä ruokalajeista 
olikin suomalaiselle joululle tyypillisiä ruokalajeja. Tutkimustulokset olisivat mahdolli-
sesti erilaiset, mikäli tutkimus olisi toteutettu johonkin toiseen aikaan vuodesta. Lisäksi 
tähän tutkimukseen vastanneet opiskelijat antoivat käsitteelle ruoka eri merkityksiä. 
Ruoka ymmärrettiin sekä raaka-aineina että ruokalajeina. Heikkilä (2008, s. 77) nostaa-
kin esille, että arvioitaessa tutkimustuloksia on hyvä kiinnittää huomioita esimerkiksi 
kyselylomakkeessa olleiden kysymysten selvyyteen ja yksiselitteisyyteen. 
 
Kielellisiä seikkoja tarkasteltaessa, voidaan myös pohtia ymmärsivätkö kyselyyn vas-
tanneet yliopisto-opiskelijat läpi koko kyselylomakkeen käytetyt käsitteet sesonkiruoka 
ja sesonginmukainen samalla tavoin, ja sillä tavoin kuin minä itse ne ymmärsin. Vaikka 
olin määritellyt kyselylomakkeessa mitä edellä mainitut termit tässä tutkimuksessa tar-
koittavat, niin on tietenkin mahdollista, että osa vastaajista ei lomakkeessa ollut määri-
telmää lukenut. Tai vaikka vastaaja olisikin lukenut määritelmän huolellisesti, niin ei 
voida olettaa, että käsitteen määritelmä olisi muistissa koko lomakkeen täyttämisen 
ajan. 
 
Heikkilän (2008, s. 188) mukaan tutkimuksen luotettavuuden kannalta on erittäin tärke-
ää, että tutkimuksen otos on edustava ja otoskoko tarpeeksi suuri, vastausprosentti on 
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korkea ja tutkimuksessa käytetyt kysymykset mittaavat tutkimusongelman kannalta oi-
keita asioita. Opiskelijat vastasivat kyselyyn aktiivisesti ja tästä syystä tätä tutkimusta 
varten kertyi lyhyessä ajassa hyvä, pro gradu-tutkielmaksi laaja aineisto. 
 
Tutkimuksen validiteetin rinnalla olisi Vehkalahden (2014, s. 41) mukaan tavoittelemi-
sen arvoista saada mittaus myös reliabiliteetiltaan mahdollisimman hyvälle tasolle. Re-
liaabeliudella viitataan tutkimuksen tulosten tarkkuuteen (Heikkilä, 2008, s. 30) eli mit-
tauksen kyvyksi tuottaa ei-sattumanvaraisia tuloksia (Heikkilä, 2008, s. 187). Mitä vä-
hemmän mittaukseen sisältyy mittausvirheitä, sitä parempi on sen reliabiliteetti (Vehka-
lahti, 2014, s. 41).  
 
Tutkimuksen aineisto kerättiin hyödyntäen Helsingin yliopiston E-lomake järjestelmää. 
E-lomakeohjelmistosta kerätty aineisto oli mahdollista siirtää suoraan SPSS-
ohjelmistoon sopivassa muodossa. Aineiston suoraan tilasto-ohjelmaan siirtämisellä py-
rittiin osaltaan vähentämään tulosten satunnaisvirhettä, ja näin parantamaan tutkimuk-
sen luotettavuutta. Tietojen siirrossa tapahtuneiden virheiden mahdollisuus poissuljettiin 
tarkastamalla siirretty aineisto kahteen kertaan siirron jälkeen. Tarkistin aineiston myös 
havaitakseni mahdolliset puuttuvat tiedot. Havaitsin aineistosta yhden 0-rivin ruoan va-
lintaan vaikuttavia tahoja selvittävän kysymyksen kohdalla. Tämä havainto ei kuiten-
kaan aiheuttanut toimia, koska sillä ei ollut vaikutusta muuten aineiston analysointiin ja 
tutkimuksen tuloksiin. 
  
Tutkimuksen kohdejoukkona olivat Helsingin yliopiston opiskelijat. Varsinainen tutki-
musjoukko valikoitui satunnaisesti sen mukaan, ketkä verkkokyselyn saavuttamista 
opiskelijoista päättivät vastata kyselyyn. Jokaisesta Helsingin yliopiston tiedekunnasta 
tuli vähintään yksi vastaus. Suurimmat yksittäisten tiedekuntien vastaajaryhmä tulivat 
käyttäytymistieteellisestä tiedekunnasta sekä maatalous-metsätieteellisestä tiedekunnas-
ta, kun taas vain muutamia vastauksia tuli eläinlääketieteellisestä, farmasian, oikeustie-
teellisestä ja teologisesta tiedekunnasta. Tiedekuntien uudelleen luokittelu tilastollisia 
analyysejä varten on myös hyvä huomioida. Vastanneiden ikäjakauma oli varsin laaja, 
mutta suurin osa vastaajista oli ikäluokassa 23–25-vuotiaat.  
 
Tutkimusjoukon sukupuolijakauma oli melko vino, naisia oli vastanneista 84,5 % ja 
miehiä 15,5 %. Tämä ei vastannut vuoden 2012 Helsingin yliopistossa opiskelevien su-
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kupuolijakaumaa. Vuonna 2012 kaikista yliopistossa opiskelevista noin 36 % oli miehiä 
ja 64 % naisia (ks. luku 6.1). Tutkimuksen tuloksissa naisnäkökulma on siis vahvemmin 
edustettuna. Tällä voi olla merkitystä esimerkiksi tulosten ympäristönäkökulmaan liitty-
viin tuloksiin, koska naiset näyttäisivät arvostavan ympäristökysymyksiä enemmän kuin 
miehet (Lankinen, 2005, s. 53). Ruoan merkitys oli myös yksi tutkimuksessa tarkastel-
luista taustamuuttujista. Ruoalle asteikolla annetun merkityksen suhteen otos oli vino, 
suurin osa vastaajista (71,8 %, n=288) antoi ruoalle merkityksen 8 tai enemmän. Otok-
sen vinous taustamuuttujien suhteen aiheuttaa aina tuloksiin virheitä (Heikkilä, 2008, s. 
72).  
 
Kaikkien uudelleen ryhmiteltyjen taustamuuttujien (ks. luku 6.3) kohdalla luokat olivat 
kooltaan enemmän tai vähemmän samankokoisia. Vaikka osan taustamuuttujista koh-
dalla uudet luokat olivat kooltaan hyvin erikokoisia, tein päätöksen pitää luokat erillään. 
Luokkien yhdistäminen olisi mielestäni kadottanut aineistosta informaatioita. 
 
Nummenmaan (2009, s. 356) mukaan reliabiliteettia voidaan tarkastella myös pelkäs-
tään mittarin sisäisenä ominaisuutena. Tässä tutkimuksessa muodostettujen summa-
muuttujien reliaabeliutta eli sitä, että summamuuttujan eri osiot mittaavat samaa asiaa 
(ks. Heikkilä, 2008, s. 187), tarkasteltiin reliaabeliutta mittaavan kertoimen, Cronbachin 
alfan avulla. Kaikkien tässä tutkimuksessa muodostettujen summamuuttujien kohdalla 
alfa-kerroin sai arvon yli 0,7. Vaikka alfa-kertoimelle ei ole annettu yhtä yksiselitteistä 
rajaa, niin olisi toivottavaa, että luku olisi yli 0,7 (Heikkilä, 2008, s. 187).  
 
Kuten Wilkins, Bowdish ja Sobal (2000, s. 266) nostavat omassa, yliopisto-
opiskelijoiden käsityksiä sesonkiruoasta ja paikallisesta ruoasta selvittävässä tutkimuk-
sessaan esille, ei voida olettaa, että tutkimustulokset olisivat yleistettävissä kaikkiin yli-
opisto-opiskelijoihin, saatikka kaikkiin kuluttajiin. Vaikka tässä tutkimuksessa vastaajia 
oli kaikista Helsingin yliopiston tiedekunnista, niin eivät kaikki tiedekunnat olleet edus-
tettuina tasaisesti. Lisäksi tiedekuntien yhdistely on voinut yhdistää hyvin heterogeeniä 
opiskelija ryhmiä keskenään. 
 
Tutkimuksen kyselyyn vastanneiden lisäksi tuloksiin vaikuttavat myös ne henkilöt, jot-
ka eivät kyselyyn vastanneet (Heikkilä, 2008, s. 76). Kaikkia Helsingin yliopiston opis-
kelijoita ei varmasti tavoitettu, koska linkki verkkokyselyyn lähetettiin tiedekuntien ai-
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nejärjestöjen viestintävastaaville, jotka päättivät lähettävätkö linkkiä edelleen ainejärjes-
tönsä jäsenistölle. Lisäksi opiskelijat eivät automaattisesti kuulu ainejärjestöön, eivätkä 
näin ole ainejärjestön sähköpostilistalla. Mahdollista on myös, että osa tavoitetuista ei 
vain vastannut kyselyyn syystä tai toisesta johtuen. Kyselytutkimuksen vastausprosent-
tiin vaikuttavatkin paljon tutkimuksen aihe ja sen kiinnostavuus. Myös kyselylomak-
keen selkeydellä ja pituudella on merkitystä vastaamatta jättämiseen. (Alkula ym., 
1999, s. 139–140.) Lomakkeen ollessa liian pitkä, voivat vastaajat vastata huolimatto-
masti tai jättävät helposti vastaamatta kokonaan (Valli, 2001, s. 100). Pyrin tekemään 
tämän tutkimuksen verkkokyselystä mahdollisimman selkeän ja lyhyen, jotta vastausai-
ka pysyisi kohtuullisena ja näin useampi opiskelija vastaisi kyselyyn. Verkkokyselyyn 
tuli lyhyessä ajassa suhteellisen paljon vastauksia, mikä voi kertoa aiheen kiinnostavuu-
desta. Vaikka Hirsjärvi ym. (2009) kehottavatkin mahdollisuuksien mukaan välttämään 
kyselylomakkeen lähettämistä joulukuussa, niin ei ajankohta ainakaan merkittävästi ai-
heuttanut vastaajakatoa. En tietenkään voi olla varma, kuinka suuri vastaajamäärä olisi 
ollut jonakin muuna ajankohtana. Ylipäätään voidaan kuitenkin nostaa mielestäni esille 
kysymys vastasivatko kyselyyn vain ne henkilöt, joita aihe kiinnosti ja joilla oli mahdol-
lisesti enemmän tietoa ja kokemusta aiheesta, ja mikä oli tämän merkitys tulosten kan-
nalta.  
 
 Kerättäessä aineistoa kyselylomakkeella, jää suora kontakti tutkijan ja vastaajan välillä 
puuttumaan kokonaan (Alkula, Pöntinen & Ylöstalo, 1999, s.69). Kontaktin puuttuessa 
on mahdollista välttää tutkijan vaikutus tutkittavaan ja näin kerättävään aineistoon. Tut-
kija ei pääse esimerkiksi vaikuttamaan vastaajiin erilaisten äänenpainojen tai puhees-
saan pitämien taukojen avulla. Kyselylomakkeella kerätyn aineiston luotettavuutta pa-
rantaa myös se, että kysymykset on esitetty kaikille kohdehenkilöille samalla tavalla. 
(Valli, 2001, s. 101.) Jokainen kyselyyn vastannut opiskelija sai saman kyselylomak-
keen samoine kysymyksineen ja vastasi lomakkeeseen ilman tutkijan läsnäoloa. 
 
Tutkimuksen kyselylomake tuotti myös laadullista eli kvalitatiivista aineistoa. Laadulli-
sen tutkimuksen luotettavuutta tulee tarkastella hieman eri lähtökohdista kuin määrälli-
sen tutkimuksen. Käsitellessään laadullista aineistoa joutuu tutkija jatkuvasti pohtimaan 
ja kyseenalaistamaan tekemiään ratkaisuja. Tämän pohdinnan kautta tutkija ottaa kantaa 
sekä analyysin kattavuuteen että luotettavuuteen. (Eskola & Suoranta, 1999, s. 209.)  
 
  
 
106 
Eskola ja Suoranta (1999, s. 215) nostavat esiin, että pohdittaessa laadullisen aineiston 
merkittävyyttä tulee tutkijan aina olla tietoinen aineiston kulttuurisesta paikasta. Tämän 
tutkimuksen aineiston kerääminen joulukuussa, yhden suomalaisen kalenterivuoden 
merkittävimmistä sesongeista aikana tulee huomioida tarkasteltaessa saatuja tuloksia. 
Esimerkiksi vastaajien nimeämistä sesonkiruokana pitämistään ruokalajeista yli kol-
mannes, 36 % oli jouluun liitettäviä ruokalajeja. Tutkimusajankohta onkin aina hyvä 
huomioida tutkimuksen tuloksia tarkasteltaessa ja arvioitaessa (Heikkilä, 2008, s. 76). 
Aineiston kulttuurisen paikan lisäksi on mielestäni myös tärkeää nostaa esille myös tut-
kijan kulttuurinen tausta ja sen merkitys aineiston tulkinnassa. Yhtenä esimerkkinä tästä 
on se, että liitin lanttu- ja porkkanalaatikon joulunajan ruokiin, vaikka sitä ei vastaajien 
vastauksissa ollut erikseen mainittu. Suomalaisessa ruokakulttuurissa näitä kahta ruoka-
lajia syödään useimmiten vain joulunaikaan, ja tästä johtuen luokittelin ruokalajit joulu-
ruoiksi myös tässä tutkimuksessa. Nämä ruokalajithan olisi voinut liittää kulttuuristen 
ruokalajien sijaan vuodenaikaisten ruokalajien kategoriaan. 
 
Edellä esitettyjen tutkimuksen tekemiseen liittyvän luotettavuustarkastelun lisäksi on 
oleellista tarkastella yleisesti kuluttajien ja oikeastaan ihmisten tutkimiseen liittyviä luo-
tettavuusnäkökulmia. Heiskasen (2005) näkemyksen mukaan kuluttajatutkimus on luo-
va prosessi, jossa kuluttajat laitetaan toimimaan tai kertomaan toimistaan yhdessä kon-
tekstissa. Hänen mukaansa kontekstiin tulisikin kiinnittää erityistä huomioita tutkittaes-
sa kuluttajia; kuluttajien toiminta tai mielipiteet riippuvat paljon kontekstista, jossa heitä 
tutkitaan. (Heiskanen, 2005, s. 179.) Tämä on myös hyvä huomioida pohdittaessa tämän 
tutkimuksen luotettavuutta. On eri asia kysyä kuluttajilta heidän kulutustottumuksistaan, 
tässä tapauksessa sesonkien huomioimisesta ruokatalouden hoidossa, kun tarkastella ku-
luttajien todellisia, kaupassa tekemiä valintoja. Tutkimuksen avulla saatu kuva yliopis-
to-opiskelijoiden arkisesta ruokatalouden hoidosta voi olla kaukana todellisista toimin-
tatavoista. Tosin tämän tutkimuksen päämääränä oli ensisijaisesti selvittää kuluttajien 
käsityksiä sesonkiruoasta ja sesonkien huomioimisesta. On myös mielekästä pohtia vas-
tasivatko opiskelijat kyselyyn niin kuin he olettivat, että sesonkiajattelua tarkastelevaan 
tutkimukseen tulisi vastata, vai heidän todellisten toimintamallien ja ajattelutapojen 
mukaan. 
 
Tutkija myös omalla toiminnallaan ja tekemillään valinnoilla vaikuttaa paljon tutkimuk-
sen lopputulokseen. Jokainen tutkija raportoi itse oman tutkimuksensa tulokset, ja luo 
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näin tietynlaisen kuvan tutkittavasta ilmiöstä. Tämä kuva voi korostaa joitain näkökul-
mia ja löydöksiä, mutta samalla jotkut asiat voivat saada vähemmän huomiota tai jäädä 
täysin raportoinnin ulkopuolelle. (Heiskanen, 2005, s. 182.) Vaikka tässä tutkimuksessa 
ympäristönäkökulmat ovat painottuneet vahvasti, niin pyrin myös ottamaan muut opis-
kelijoiden mainitsemat sekä aikaisemmissa tutkimuksissa esiin tulleet näkökulmat huo-
mioon. Pyrin myös koko tutkimusprosessin ajan suhtautumaan kriittisesti omaan ajatte-
luun ja toimintaan sekä kyseenalaistamaan tekemiäni valintoja.  
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10 Pohdintaa 
 
 
Sesonkiruoka näyttäytyi yliopisto-opiskelijoille monimerkityksellisenä käsitteenä. Tä-
män tutkimuksen sekä aikaisempien tutkimusten (Wilkins, Bowdish & Sobal, 2000; 
Wilkins, Bowdish & Sobal, 2002) perusteella uskon tilanteen pätevän myös suurimpaan 
osaan länsimaisia kuluttajia. Jos tämän tutkimuksen kohteena olleet opiskelevat kulutta-
jat ymmärtävät käsitteen niin moninaisesti, voidaanko käsitettä sesonkiruoka käyttää 
yksiselitteisesti esimerkiksi kehotettaessa ihmisiä syömään sesonginmukaisesti, jotta 
voitaisiin vähentää ruoan ympäristökuormitusta? Yhdelle kuluttajalle on selvää, että täs-
sä tilanteessa sesonginmukaisella syömisellä viitataan raaka-aineiden tuotantosesonkei-
hin, toinen näkee sesonginmukaisuuden vain juhlapyhiin liitettävänä raaka-aineiden ja 
ruokalajien vaihteluna. Jos ihmisiä vain kehotetaan syömään sesonginmukaisesti, voi 
käsitys halutusta toiminnasta vaihdella suuresti eri ihmisten välillä. 
 
Tarkan ja yksiselitteisen määritelmän teko sesonkiruoalle ja sesonginmukaiselle syömi-
selle onkin osoittautunut hyvin haastavaksi. Täysin ympäristönäkökulmiin keskittyvä 
määritelmä on vaikea toteuttaa, eikä se ole taloudellisesti kannattava. Ja jos sesonkien 
mukaan syöminen liitetään kuitenkin osaksi laajempaa keskustelua kestävästä ruoka-
huollosta, on ympäristönäkökulmien ja taloudellisten tekijöiden lisäksi myös kulttuuri-
set sesongit hyvä ottaa huomioon. Näin voidaan pitää yllä paikallista ruokakulttuuria. 
Hyvin usein kulttuurisiin juhlasesonkeihin liittyvät ruokalajit heijastavat myös sitä, mi-
kä raaka-aine on kotimaassa juuri silloin parhaimmillaan. Ei ole sattumaa, että suoma-
laisessa joulupöydässä on tarjolla juureslaatikoita tai juureksista valmistettuja lisäkkeitä 
sekä kinkkua, pääsiäisenä tarjotaan lammasta ja mämmiä, ja keskikesän juhliin liittyvät 
vahvasti uuden sadon perunat lisäkkeineen sekä laaja valikoima tuoreita kasviksia. Kult-
tuuristen tekijöiden huomioiminen voi siis tukea koko sesonkiruoka ajatusta. 
 
Jos tiedon puute on merkittävä syy siihen, ettei raaka-aineiden sesonkeja huomioida, 
niin tulisi miettiä, kuinka tiedotusta voitaisiin parantaa. Nykyään voidaan mielestäni ky-
seenalaistaa perinteiset, esimerkiksi lehdissä olevat mainos- tai tiedotuskampanjat. Suu-
ri kysymys on, miten saada tieto kiireiselle kuluttajalle. Yhdeksi väyläksi etenkin mark-
kinoinnissa on noussut sosiaalinen media. Colliander ja Dahlér (2011) tuovat esiin, että 
yhä useampi netin käyttäjä seuraa blogeja tai on aktiivinen jossain sosiaalisen median 
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kanavassa. Heidän mukaansa nykyään on vallalla ajattelutapa, jossa media, markkinoin-
ti ja kuluttaja ovat ystäviä keskenään. Tästä ajattelutavasta seurauksena on se, että sosi-
aalinen media alkaa olla perinteistä viestintää tehokkaampi tapa kerätä esimerkiksi jol-
lekin brändille tai tuotteelle julkisuutta. (Colliander & Dahlér, 2011, s. 318.) Esimerkik-
si juuri raaka-aineiden sesongeista kertova Satokausikalenteri on noussut esille sosiaali-
sessa mediassa, ja useat vastaajat mainitsivat kyseisen julkaisun myös tämän tutkimuk-
sen vastauksissa. Olisiko sesonkiruokaa ja sesonkiajattelua mahdollista edistää esimer-
kiksi yhteistyöprojekteina suosittujen bloggaajien kanssa ennemmin kuin erilaisilla vi-
rallisten tahojen tuottamilla tiedotuslehtisillä tai sivustoilla? Ehkä sosiaalisen median 
vaikutusmahdollisuuksia tulisikin laajentaa markkinoinnin ulkopuolelle ja alkaa nähdä 
esimerkiksi juuri blogien mahdollisuudet ihmisten ruokatottumusten muutoksessa kohti 
kestävämpää suuntaa. 
 
Tässä tutkimuksessa on huomioitu historia, nykyisyys ja hieman myös tulevaisuus. Rä-
sänen (2009) kirjoittaa, että opettajan työssä menneisyys, nykyisyys ja tulevaisuus ovat 
vahvasti läsnä. Näen, että nämä kolme ulottuvuutta ovat läsnä, tai niiden olisi hyvä olla 
läsnä peruskoulussa kotitalousopetuksessa tapahtuvassa ruokakasvatuksessa. Sen lisäk-
si, että opettajan tulee tietää miten nykyiseen tilanteeseen on tultu, mitä nykyään tapah-
tuu ja mitä tulevaisuus tuo mahdollisesti mukanaan, tulisi hänen myös laajentaa oppilai-
den käsitystä nykyhetkeä laajemmalle. Tulevana kotitalousopettajana minusta on myös 
mielenkiintoista pohtia niin sesonkiajattelua ylipäätään kuin tämän tutkimuksen tuloksia 
suhteessa kotitalousopetukseen ja ruokakasvatukseen yleensäkin. Mielestäni kotitalous-
opetuksessa tulisi sesongit huomioida paremmin raaka-aineiden valinnassa, esimerkiksi 
juuri kasviksissa, hedelmissä ja juureksissa. Kulttuuriset sesongit näkyvät jo selkeästi 
opetuksessa, mutta myös tuotantoaikoihin liittyvät sesongit olisi hyvä olla esillä. Näin 
voitaisiin lisätä oppilaiden ymmärrystä muun muassa ruoantuotannosta. Sesonginmu-
kaisuus tuodaankin jo esille kouluruokailun suunnitelman ja toteutuksen kohdalla. 
 
Mielestäni on hyvä pohtia, onko sesonkiajattelu ja sesonkien huomioiminen ruokatalou-
den hoidossa jälleen yksi vaatimus muiden joukossa, vai olisiko se mahdollista ottaa 
osaksi kuluttajien arkista toimintaa sen aiheuttamien hyötyjen vuoksi. Se tuleeko seson-
ginmukaisuus nousemaan vallitsevaksi, koko kansan jääkaapeissa ja ruokapöydissä il-
meneväksi trendiksi riippuu mielestäni paljon siitä, miten sitä tullaan ihmisille markki-
noimaan. Viittaaminen vain ympäristönäkökulmiin tulee tuskin viemään ajatusta lop-
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puun asti, mutta edut esimerkiksi terveydelle ja kodin taloudelle voisivat mahdollisesti 
toimia hyvinä kannustimina. Kun tarvittavat muutokset saadaan perusteltua ihmiselle 
aiheutuvilla hyödyillä ja muutosten toteuttaminen tehdään mahdollisimman helpoksi, on 
muutoksia mahdollista saada aikaiseksi. Tietenkin tähän tarvitaan myös muutosta koko 
elintarvikejärjestelmässä, etenkin kaupan, politiikan ja teollisuuden saralta. Etenkin 
kaupan merkitys korostuu hyvin kiireisten ihmisten kohdalla. Kun kaupassa asiointiin 
pyritään käyttämään mahdollisimman vähän aikaa, tarttuvat ostoskoriin ne raaka-aineet, 
jotka ovat kaupasta helpommin saatavilla. Näiden ollessa sesongissa olevia raaka-
aineita, ohjataan kuluttajien syömistä sesonginmukaisesti.  
 
Mielestäni kysymys tarvitseeko kaikkea olla tarjolla jatkuvasti? on tärkeä. Jarruna muu-
tokseen ovat suuret kansainväliset yritykset, ja tietenkin tiettyyn valikoimaan tottuneet 
länsimaiset kuluttajat. Se, että suomalainen kuluttaja ei saisi keskitalvella voileivälleen 
kotimaista kurkkua tai lautaselleen kasvihuoneessa kasvatettua salaattia tai tomaattia 
tuntuisi ensin varmasti monen mielestä haastavalle ajatukselle. Joskus kuitenkin van-
hoista tottumuksista irti päästäminen ja uusille vaihtoehdoille mahdollisuuden antami-
nen voivat tuoda yllättäviä ja positiivisia vaikutuksia mukanaan. Ennakkoluuloisuus 
kaikkea meille tuntematonta kohtaan on usein se suurin este muutoksen edessä. 
 
Kuten jo luvussa 4.1 nousi esille, kohtaavat kuluttajat jatkuvasti ristiriitaisia viestejä 
kaiken ruokaan liittyvät tiedon ja tiedotuksen keskellä. Erilaiset terveyden ja ympäristön 
kannalta parhaimmat ruokavaliot vaihtelevat jatkuvasti, ja kaikki tämä informaatio pi-
täisi sisäistää ja omaksua omaan arkeen kaiken opiskelu- ja työkiireiden keskellä. Kai-
ken tieto- ja vaatimusvyöryn edessä voi kuluttajille tulla täydellinen vastareaktio, jonka 
myötä kaikki tarjolla oleva tieto hylätään ja valitaan ruokaa vain mielihalujen, tottu-
muksen tai taloudellisten tekijöiden perusteella. Kaikkiin esitettyihin vaatimuksiin ja 
ohjeisiin aletaan suhtautua välinpitämättömästi ja ilman mitään kiinnostusta. Mutta on-
ko tämä toimintamalli väärin? Eikö ruoan pitäisikin olla luonnollinen osa elämää, nau-
tinnon ja hyvinvoinnin lähde, jonka jatkuvaan miettimiseen ei tulisi pyrkiä? Ehkä näin, 
mutta mielestäni meidän länsimaisten ihmisten tulisi kuitenkin kantaa vastuu kulutuk-
semme seurauksista niin muille ihmisille kuin ympäristöllekin. Tämä on mahdollista 
vain, mikäli yhteiskunnallisten muutosten lisäksi yksittäiset kuluttajat alkavat kiinnittä-
mään huomioita syömäänsä ruokaan.  
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On mielenkiintoista nähdä mihin suuntaan suomalaisten syöminen tulee tulevaisuudessa 
menemään. Onko tulevaisuuden visio se, että kaikkea pystytään tuottamaan ja jakamaan 
kaikkialle maapallolle samoilla kustannuksilla ympärivuoden? Kehittyykö esimerkiksi 
kasvihuonetuotanto sellaiseksi, että niissä tuotettavat raaka-aineet vastaat laadultaan 
avomaalla tuotettuja? Pystytäänkö geenitekniikan avulla muokkaamaan esimerkiksi he-
delmistä sellaisia, että ne voidaan poimia lähes raakoina säilytykseen, ja ne kypsyvät 
siellä yhtä hyvänmakuisiksi kuin tuoreena puusta poimitut? Muuttuuko syöminen yhä 
enemmän teollisille tuotteille pohjautuvaksi, jolloin kiireiset kuluttajat ostavat kaiken 
vähintään puolivalmiina eikä GMO ole enää mikään kammotus? Vai onko suunta mah-
dollisesti aivan toinen? Pitävätkö ennustukset paikkansa (ks. luku 2.3) ja suomalaisten 
syömisessä palataan perusasioiden ja perinteiden äärelle, ja ruokaa valittaessa aletaan 
yhä enemmän ottaa huomioon myös muut ihmiset ja ympäristö? Kyse on varmasti pit-
kälti arvoista ja arvostuksista; arvostetaanko tulevaisuudessa enemmän perinteitä ja 
mahdollisesti hitaampaa elämänmenoa vai uutuuksia ja kiireiseen arkeen sopivia ratkai-
suja ja teollisuuden ja talouden jatkuvaa kehitystä.  
 
Tutkimuksen teon jälkeen on vielä hyvä palata pohtimaan, miksi tämä tutkimus oli ja on 
tärkeä ja mitä merkitystä saaduilla tuloksilla on. Kotitaloustieteellisestä näkökulmasta 
mielenkiintoista tietenkin oli saada tietoa siitä, mitkä tekijät vaikuttavat yliopisto-
opiskelijoiden arkiseen ruoan valintaan ja mikä rooli sesonginmukaisuudella on heidän 
ruokataloutensa hoidossa. Mielestäni kotitalouksien käytännön toiminnan tutkimiselle 
tulisikin antaa riittävästi painoarvoa, koska vastuullinen toiminta lähtee juuri kotitalouk-
sista. Jotta kotitalouksien toimintamalleja voitaisiin pyrkiä muuttamaan kestävämpään 
suuntaan, tulee sekä toiminnasta että toiminnan taustalla olevista tekijöistä saada ensin 
kattava kuva. Wilkins, Bowdish & Sobal (2002, s. 415) tuovatkin esiin, että elintarvike-
järjestelmän muuttuessa jatkuvasti yhä vain globaalimmaksi ja vähemmän sesonkeja 
noudattelevaksi järjestelmäksi, on tietoisuudella sesonkiruoasta merkitystä. Sillä, että 
tiedetään mikä on sesongissa milloinkin, on seurauksia yhteiskunnan talouden kehityk-
selle, ympäristön kestävyydelle, ihmisten ravitsemukselle sekä koko ruokamarkkinoiden 
toiminnalle. (Wilkins, Bowdish & Sobal, 2002, s. 415.)  
 
Ehkä tällä, vain yliopisto-opiskelijoiden käsityksiä tarkasteleva pienellä tutkimuksella ei 
ihan vielä lähdetä muuttamaan yhteiskunnallisia toimintatapoja, mutta antaa tämä tut-
kimus kuitenkin kuvan yhden kuluttajaryhmän käsityksistä ja toimintatavoista, ja voi 
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toimia näin inspiraationa jatkotutkimuksia varten. Myös Wilkins, Bowdish ja Sobal 
(2000, s. 267) pitivät tärkeänä, että kuluttajien käsityksiä muun muassa sesonkiruoasta 
tutkitaan. Heidän mukaansa tutkimuksilla tuotettu tieto on perusta käsitteen määrittelyl-
le muun muassa markkinoinnissa, tutkimuksessa ja koulutuksessa. Lisäksi ymmärrys 
kuluttajien tavasta käsittää asioita voi olla hyödyllistä kehitettäessä ruoan alkuperän ja 
ruoan tuotannon ajallisen luonteen tunnustavaa ruoka- ja maatalouspolitiikkaa (Wilkins, 
Bowdish & Sobal, 2000, s. 267), ja mielestäni myös ruoka- ja ravitsemuskasvatusta. 
Näiden asioiden tunnustaminen ja ottaminen osaksi toteutettavaa politiikkaa voisi tuoda 
mukana etuja niin paikalliselle ruoan tuotannolle kuin myös ympäristölle 
 
Mielestäni aihetta olisi mielenkiintoista tutkia vielä tarkemmin. Laajempi tutkimus esi-
merkiksi suomalaisten kuluttajien sesonkiruokaan liittämistä käsityksistä toisi hyödyllis-
tä tietoa sekä politiikanalan että muille yhteiskunnallisesti toimiville toimijoille. Pureu-
tumalla käsityksiin voitaisiin mielestäni päästä myös sen jäljille, miten kuluttajat itse 
parantaisivat sesonkiruokatiedotusta. Mielestäni olisi myös mielenkiintoista selvittää, 
kuinka sesonkiajattelu todellisuudessa toteutuu kuluttajien arkisessa ruoan valinnassa. 
Kuten jo johdannossa totesin, on käsite sesonkiruoka hyvin monelle tuttu, mutta käy-
tännössä sesonkien ottaminen ei näyttäisi laajalti toteutuvan. Kuinka siis saada kulutta-
jat näkemään tutkielmani nimessä olevan lainauksen ”Sesonki on sesonki!” edustaman 
ajattelun ulkopuolelle ja todella ymmärtämään, milloin mikäkin raaka-aine on par-
haimmillaan. Tästä ajattelusta kiittävät niin aistit, terveys kuin ympäristökin. 
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Liitteet 
 
Liite 1 
 
Kyselytutkimus Helsingin yliopiston opiskelijoiden käsityksistä sesonkiruoasta ja 
sesonkiajattelun toteutumisesta oman ruokatalouden hoidossa 
 
Hyvä Vastaaja! 
Opiskelen Helsingin yliopistossa opettajankoulutuslaitoksella kotitalousopettajan koulu-
tusohjelmassa ja teen pro gradu -tutkielmaa, jonka tarkoituksena on selvittää käsityksiä 
sesonkiruoasta sekä sesonkiajattelun toteutumisesta oman ruokatalouden hoidossa. 
 
Vastaukset käsitellään luottamuksellisesti. Lomakkeet käsitellään nimettöminä, joten 
kyselyyn osallistuneiden henkilöllisyys ei tule missään vaiheessa tutkimusprosessia esil-
le. 
 
Jokainen vastaus on tärkeä, jotta tutkittavasta aiheesta saataisiin mahdollisimman moni-
puolinen kuva. Olen kiitollinen jokaisesta vastauksesta! 
 
Kiittäen, 
Heidi Astikainen 
heidi.astikainen@helsinki.fi 
0400745611 
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Taustatiedot 
1. Sukupuoli 
1. Nainen 
2. Mies 
2. Syntymävuosi __ 
3. Opiskelet Helsingin yliopistossa? 
1. Kyllä 
2. En 
 
Mikäli et opiskele Helsingin yliopistossa, et valitettavasti voi vastata kyselyyn! Kii-
tos mielenkiinnostasi! 
 
4. Missä tiedekunnassa suoritat tutkintoasi? 
1. Bio- ja ympäristötieteellinen tiedekunta  
2. Eläinlääketieteellinen tiedekunta  
3. Farmasian tiedekunta  
4. Humanistinen tiedekunta  
5. Käyttäytymistieteellinen tiedekunta 
6. Lääketieteellinen tiedekunta 
7. Maatalous-metsätieteellinen tiedekunta 
8. Matemaattis-luonnontieteellinen tiedekunta  
9. Oikeustieteellinen tiedekunta  
10. Teologinen tiedekunta   
11. Valtiotieteellinen tiedekunta  
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Käsitykset sesonkiruoasta 
 
5. Onko käsite sesonkiruoka sinulle entuudestaan tuttu? Perustele. 
1. Kyllä 
2. Ei 
 
6. Nimeä kolme ruokaa, jotka ovat mielestäsi sesonkiruokia. 
 
7. Nimeä kolme ruokaa, jotka eivät mielestäsi ole sesonkiruokia. 
 
8. Mitä sinun mielestäsi sesonkiruoka ja sesonkiajattelu tarkoittavat ruoan valin-
nassa? 
 
9. Mikä tekee ruoasta mielestäsi sesonkiruokaa? 
 
 
 
 
 
Edellisillä kysymyksillä kartoitettiin käsityksiäsi sesonkiruoasta ja sesonkiajattelusta 
ruoan valinnassa. 
Tässä tutkimuksessa sesonkiruoalla tarkoitetaan ruokaa, joka on tuotettu sen luonnolli-
sen kasvukauden aikana, pääasiassa avomaalla, jolloin tuotantoon on käytetty mahdolli-
simman vähän energiaa. Tässä tutkimuksessa sesonkiruokaa ovat sekä Suomessa että 
"laivamatkan päässä" luonnollisen kasvukauden aikana tuotetut kasvikset ja hedelmät. 
Sesonkiajattelulla ja sesonkien mukaan syömisellä viitataan siihen, että valitsemasi raa-
ka-aineet olisivat sesonkiruokaa eli tuotettu niiden luonnollisten kasvukausien aikana. 
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Sesonkiajattelu osana ympäristömyönteisiä valintoja 
 
10.  Sesonkiajattelu osana ympäristömyönteisiä valintoja. Arvioi seuraavien toimien 
merkitystä ruokaan liitettävän ympäristökuorman pienentämisessä (asteikolla 1-
5, 1=ei lainkaan merkitystä, 5=erittäin paljon merkitystä). 
Toimi Ei lainkaan 
merkitystä 
   Erittäin 
paljon 
merkitystä 
1.Lihankulutuksen vähen-
täminen 
1 2 3 4 5 
2.Ruoan poisheittämisen 
välttäminen 
1 2 3 4 5 
3. Luonnollisen kasvukau-
den aikana avomaalla kas-
vatettujen kasvisten suo-
siminen. 
1 2 3 4 5 
4. Kasvispitoisen ruoan 
suosiminen 
1 2 3 4 5 
5. Paikallisesti tuotetun 
ruoan suosiminen 
1 2 3 4 5 
6. Pakastekasvisten kulu-
tuksen vähentäminen  
1 2 3 4 5 
7. Luonnonmukaisesti tuo-
tetun (luomu) ruoan suo-
siminen 
1 2 3 4 5 
8. Talvella kasvihuoneessa 
kasvatettujen kasvisten ku-
lutuksen välttäminen 
1 2 3 4 5 
9. Kauden kasvisten, mar-
jojen ja sienien suosiminen 
1 2 3 4 5 
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11. Vastuun jakautuminen ja vaikutusmahdollisuudet. Valitse, mitä mieltä olet seu-
raavista väittämistä. 
Väite Täysin 
eri 
mieltä 
Jokseenkin 
eri mieltä 
En sa-
maa 
enkä 
eri 
mieltä 
Jokseenkin 
samaa 
mieltä 
Täysin 
samaa 
mieltä 
Ympäristöasioista huo-
lehtiminen kuuluu pää-
asiassa päättäjille ja asi-
antuntijoille. 
1 2 3 4 5 
En voi tehdä paljoakaan 
ehkäistäkseni ympäristön 
saastumista. 
1 2 3 4 5 
Teollisuus on pääsyylli-
nen ympäristön saastu-
miseen, eivät tavalliset 
ihmiset. 
1 2 3 4 5 
Yksittäisen ihmisen ei 
kannata toimia ympäris-
töystävällisesti elleivät 
muutkin tee niin. 
1 2 3 4 5 
Valtion ja kuntien tulee 
ottaa päävastuu ympäris-
töasioista. 
1 2 3 4 5 
Ei ole yksittäisen kansa-
laisen asia huolehtia ym-
päristöstä. 
1 2 3 4 5 
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12. Sesonginmukainen ruoka. Seuraavat väittämät, jotka ovat jatkoa lauseelle 
”Syömällä sesonginmukaista ruokaa on mahdollista..” Arvioi väittämien mah-
dollisuutta (asteikolla 1-5, 1=ei lainkaan mahdollista, 5=erittäin mahdollista). 
Syömällä sesonginmukaista 
ruokaa on mahdollista.. 
Ei lain-
kaan mah-
dollista 
   Erittäin 
mahdollis-
ta 
1. saada parhaan makuisia 
raaka-aineita. 
1 2 3 4 5 
2. pienentää ympäristö-
kuormitusta. 
1 2 3 4 5 
3. säästää rahaa. 1 2 3 4 5 
4. tukea ympäristön hyvin-
vointia. 
1 2 3 4 5 
5. saada vaihtelua ruokava-
lioon. 
1 2 3 4 5 
6. vähentää kasvihuonekaa-
supäästöjä. 
1 2 3 4 5 
7. pitää yllä luonnon moni-
muotoisuutta. 
1 2 3 4 5 
8. pitää yllä monipuolista 
tuotantorakennetta. 
1 2 3 4 5 
9. pitää yllä paikallista ruo-
kakulttuuria/perinteitä. 
1 2 3 4 5 
10. saada enemmän vita-
miineja ja kivennäisainei-
ta. 
1 2 3 4 5 
11. pitää yllä ymmärrystä 
ruoan alkuperästä. 
1 2 3 4 5 
12. saada mahdollisimman 
tuoreita raaka-aineita. 
1 2 3 4 5 
13. vähentää lisäaineiden 
käyttöä. 
1 2 3 4 5 
14. oppia arvostamaan ruo-
kaa enemmän. 
1 2 3 4 5 
15. vähentää ruokahävikkiä. 1 2 3 4 5 
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Ruoan valintaan vaikuttavat tekijät 
13. Ruoan valintaan vaikuttavat tekijät. Arvioi eri tekijöiden tärkeyttä (asteikko 1-5, 
1=ei lainkaan tärkeä, 5=erittäin tärkeää). 
Minulle on tärkeää, että päivittäin syömäni 
ruoka… 
Ei lainkaan 
tärkeää 
   Erittäin 
tärkeää 
1. on helppo valmistaa. 1 2 3 4 5 
2. ei sisällä lisäaineita. 1 2 3 4 5 
3. kuormittaa ympäristöä 
mahdollisimman vähän. 
1 2 3 4 5 
4. maistuu hyvältä. 1 2 3 4 5 
5. sisältää luonnollisia ainesosia. 1 2 3 4 5 
6. ei ole kallista. 1 2 3 4 5 
7. on tuotettu ympäristönäkökulmat 
huomioivalla tavalla. 
1 2 3 4 5 
8. on tuttua minulle. 1 2 3 4 5 
9. sisältää paljon kuituja. 1 2 3 4 5 
10. on ravitsevaa. 1 2 3 4 5 
11. on helposti saatavissa kaupoista. 1 2 3 4 5 
12. antaa hyvän vastineen rahalle. 1 2 3 4 5 
13. tuoksuu hyvältä. 1 2 3 4 5 
14. on yksinkertaisesti 
valmistettavissa. 
1 2 3 4 5 
15. on sesonginmukaista. 1 2 3 4 5 
16. on miellyttävää rakenteeltaan. 1 2 3 4 5 
17. on pakattu ympäristöystävällisesti. 1 2 3 4 5 
18. tulee valtioista, joiden poliittisen 
tilanteen hyväksyn. 
1 2 3 4 5 
19. muistuttaa ruokaa, jota söin 
lapsena. 
1 2 3 4 5 
20. sisältää paljon vitamiineja ja 
kivennäisaineita. 
1 2 3 4 5 
21. ei sisällä keinotekoisia ainesosia. 1 2 3 4 5 
22. aiheuttaa mahdollisimman vähän 
kasvihuonekaasupäästöjä. 
1 2 3 4 5 
23. näyttää hyvältä. 1 2 3 4 5 
24. sisältää paljon proteiinia. 1 2 3 4 5 
25. ei vaadi pitkää valmistusaikaa. 1 2 3 4 5 
26. pitää minut terveenä. 1 2 3 4 5 
27. on hyväksi 
iholleni/kynsilleni/hiuksilleni/ham
pailleni jne. 
1 2 3 4 5 
28. alkuperämaa on selvästi merkitty. 1 2 3 4 5 
29. on sitä mitä yleensä syön. 1 2 3 4 5 
30. on ostettavissa läheltä kotiani. 1 2 3 4 5 
31. on edullista. 1 2 3 4 5 
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14. Ruoan ostaminen. Kuinka merkittävinä pidät seuraavien tahojen vaikutusta sii-
hen mitä ruokaa ostat? (asteikko 1-5, 1=ei lainkaan tärkeä, 5=erittäin tärkeää) 
 
Taho Ei lain-
kaan mer-
kitystä 
   Erittäin pal-
jon merki-
tystä 
Elintarviketeol-
lisuus 
1 2 3 4 5 
Politiikka 1 2 3 4 5 
Kauppa 1 2 3 4 5 
Lehdet 1 2 3 4 5 
TV-ohjelmat 1 2 3 4 5 
Mainonta 1 2 3 4 5 
Sosiaalinen me-
dia 
1 2 3 4 5 
Blogit 1 2 3 4 5 
Ystävät 1 2 3 4 5 
Perhe 1 2 3 4 5 
Muu taho, mi-
kä? 
 
1 2 3 4 5 
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Sesonkien huomioiminen ruokatalouden hoidossa 
15. Otatko raaka-aineiden sesongit huomioon ruokataloutesi hoidossa? 
1. Kyllä (jatka vastaamista kysymyksestä 16) 
2. En (jatka vastaamista kysymyksestä 19) 
16. Miten sesonkien huomioiminen ilmenee/näkyy ruokataloutesi hoidossa? 
 
 
17. Miksi ostat ja/tai suosit sesonginmukaisia raaka-aineita? Valitse seuraavista 
vaihtoehdoista omalle kohdallesi parhaiten sopivat vaihtoehdot, voit valita use-
amman. 
1. Sesongissa olevat raaka-aineet ovat hinnaltaan edullisempia. 
2. Sesonkiruoka on ympäristön kannalta hyvä valinta. 
3. Sesonkien huomioiminen tuo vaihtelua ruokavaliooni. 
4. Sesongit huomioimalla syön terveellisemmin. 
5. Sesonkiruoka on tällä hetkellä niin iso puheenaihe. 
6. Sesonginmukaiset raaka-aineet maistuvat paremmalta. 
7. Sesonginmukaiset raaka-aineet ovat tuoreita. 
8. Olen tottunut toimimaan niin. 
9. Toimin niin ilman mitään erityistä syytä. 
10. Muu syy, mikä? ___ 
11.  
18. Mistä tiedät, milloin tietty raaka-aine on sesongissa? Valitse omalle kohdallesi 
sopivat vaihtoehdot, voit valita useamman. 
1. Sesongissa oleva tuote on hinnaltaan edullisempi. 
2. Raaka-aineiden sesongit ovat esillä mainonnassa. 
3. Seuraamissani blogeissa ja sosiaalinen mediassa kirjoitetaan sesongin-
mukaisista raaka-aineista. 
4. Seuraamillani nettisivustostoilla kirjoitetaan sesonginmukaisista raaka-
aineista. 
5. Aikakausilehtien ruokaosioissa selviää mitkä raaka-aineet ovat sesongis-
sa. 
6. Sesongit ovat tulleet tutuiksi lapsuuden perheeni toiminnan ja puheen 
kautta. 
7. Olen opintojeni kautta oppinut sesonkien huomioimisen. 
8. Olen itse selvittänyt eri lähteitä käyttäen eri raaka-aineiden sesongit. 
9. Jokin muu tiedonlähde? ________ 
10. En osaa eritellä, mistä tietoni on peräisin. 
 
19. Mitkä ovat merkittävimpiä syitä siihen, että et huomioi sesonkeja ruoanvalinnas-
sasi? Valitse omalle kohdallesi sopivat vaihtoehdot, voit valita useamman. 
1. Minulle ei ole aikaa alkaa selvittää mitkä tuotteen ovat milloinkin seson-
gissa. 
2. Minulla ei ole tietoa eri raaka-aineiden sesongeista. 
3. Haluan syödä samoja, tuttuja raaka-aineita ympäri vuoden. 
4. Minulla ei ole taloudellisesti mahdollista huomioida sesonkeja. 
5. Jokin muu syy, mikä? _______________ 
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Elämäntilanteeseen ja elintapaan liittyvät kysymykset 
20. Mihin seuraavaan elämänvaiheeseen kuulut? 
1. Asun vanhempieni luona 
2. Asun yksin 
3. Asun kaksin puolisoni kanssa 
4. Asun puolisoni ja lasten kanssa 
5. Olen yksinhuoltaja 
6. Muu 
7. En halua sanoa 
 
21. Kuinka monta jäsentä kotitalouteesi kuuluu, kun lasket myös itsesi mukaan?___
   
22. Kuka kotitaloudessasi vastaa pääasiassa ruokahankinnoista? 
1. Minä itse 
2. Joku muu 
3. Minä ja joku muu yhdessä 
 
23. Mikä seuraavista väittämistä sopii kohdallesi parhaiten? Valitse yksi. 
1. Käytän ruokaan aina mahdollisimman vähän rahaa. 
2. Käytän yleensä ruokaan mahdollisimman vähän rahaa. 
3. Käytän ruokaan kohtuullisesti rahaa. 
4. Käytän ruokaan paljon rahaa. 
 
24. Arvioi asteikolla 1-10 kuinka suuri merkitys ruoalla on sinun elämässäsi? __ 
 
25. Missä olet viettänyt/asunut suurimman osan elämästäsi? 
8. Suuressa tai keskikokoisessa kaupungissa 
9. Pienessä kaupungissa tai kunnassa, mutten maaseutumiljöössä 
10. Maaseudulla, mutten maatilalla 
11. Maatilalla 
 
26. Millaisena koet tämän hetkisen taloudellisen tilanteesi?  
1. Rahat eivät riitä kaikkeen. 
2. Rahat riittävät kattamaan pakolliset menot. 
3. Rahat riittävät tarpeellisiin menoihin. 
4. Rahat riittävät hyvin tarpeellisiin menoihin ja sitä jää vielä yli. 
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Liite 2 
 
Taulukko 26. Opiskelijoiden sesonkiruokana pitämät raaka-aineet. (n=401) 
 
  
   Yhteensä % % 
Hedelmät Omena 23 91 3,1 12,4 
 Appelsiini 9  1,2  
 Mandariini 7  1,0  
 Muut sitrushedelmät 16  2,2  
 Muut hedelmät 13  1,7  
 Yleisesti hedelmät 29  3,9  
Marjat Mansikka 60 150 8,2 20,4 
 Muut 6  0,8  
 Yleisesti marjat 78  10,6  
Kasvikset Uuden sadon perunat 103 320 14,0 43,5 
 Parsa 59  8,0  
 Juurekset 57  7,8  
 Tomaatti 12  1,6  
 Kaalit 10  1,4  
 Salaatti 9  1,2  
 Kurkku 6  0,8  
 Muut kasvikset 9  1,2  
 Yleisesti vihannekset 31  4,2  
 Yleisesti kasvikset 24  3,3  
Sienet   81 11,0 11,0 
Liha Riista  29 3,9 3,9 
Äyriäiset ja 
nilviäiset 
Ravut 32 36 4,4 4,9 
 Simpukat 4  0,5  
Kalat Made 6 21 0,8 2,9 
 Silli 5  0,7  
 Muut 6  0,8  
 Yleisesti kalat 4  0,5  
Muut raaka-
aineet 
  7 1,0 1,0 
Yhteensä   735  100 % 
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Liite 3 
 
Taulukko 27. Opiskelijoiden sesonkiruokana pitämät ruokalajit. (n=401) 
    Yhteensä % % 
Perinteisiin/kulttuuriin 
yhdistetyt ruokalajit 
Joulu Joulukinkku 44 177 8,9 36,0 
  Lanttulaatikko 32  6,5  
  Porkkanalaatikko 18  3,7  
  ”joululaatikot” 26  5,3  
  ”jouluruoat” 9  1,8  
  Leivonnaiset 25  5,1  
  Muut 23  4,7  
 Pääsiäinen Mämmi 60 73 12,2 14,8 
  Lammas 7  1,4  
  Pasha 6  1,2  
 Vappu Tippaleivät 6 12 1,2 2,4 
  Sima 4  0,8  
  Munkki 2  0,4  
Vuodenaikaisuuteen 
liitetyt ruokalajit 
Kevät Parsaruoat 20 26 4,1 5,3 
  Blinit 6  1,2  
 Kesä Kesäkeitto 20 57 4,1 11,6 
  Mansikkakakku 10  2,0  
  Grilliruoka 8  1,6  
  Muut marjaruoat 12  2,4  
  Muut 7  1,4  
 Syksy Sieniruoat 40 133 8,1 27,0 
  Juuresruoat 28  5,7  
  Kaaliruoat 24  4,9  
  Omenaruoat 16  3,3  
  Riistaruoat 11  2,2  
  Kurpitsaruoat 9  1,8  
  Muut 5  1,0  
       
Muut ruokalajit    14 2,9 2,9 
       
Yhteensä    492  100,0 
% 
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Liite 4 
 
Taulukko 28. Opiskelijoiden ei-sesonkiruokana pitämät raaka-aineet. (n=401) 
   Yhteensä % Yhteensä % 
Eläinperäiset raaka-
aineet 
Maitotaloustuotteet 98 317 15,3 49,5 
 Yleisesti liha 61  9,5  
 Kananmuna 34  5,3  
 Yleisesti kala 27  4,2  
 Broileri 26  4,1  
 Teollisestituotettu 
liha 
24  3,8  
 Nauta 15  2,3  
 Muut lihat 9  1,4  
 Lohi 8  1,3  
 Tonnikala 5  0,8  
Kasvikset Peruna 25 67 3,9 10,5 
 Kurkku 14  2,2  
 Salaatti 10  1,6  
 Tomaatti 8  1,3  
 Juurekset 4  0,6  
 Muut kasvikset 6  0,9  
Hedelmät Banaanit 14 41 2,2 6,4 
 Muut hedelmät 17  2,7  
 Tuontihedelmät 10  1,6  
Viljat/viljavalmisteet Leipä 58 203 9,1 31,7 
 Pasta/makaroni 46  7,2  
 Leivonnaiset 24  3,8  
 Riisi 23  3,6  
 Puuro 15  2,3  
 Viljat 11  1,7  
 Yleisesti viljaval-
misteet 
19  3,0  
 Muut 7  1,1  
      
 Muut raaka-aineet  12 1,9 1,9 
      
Yhteensä   640  100,0 % 
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Liite 5 
 
Taulukko 29. Opiskelijoiden ei-sesonkiruokana pitämät ruokalajit. (n=401) 
   % 
Ruokalajit Makaronilaatikko 107 21,1 
 Pizza 44 8,7 
 Lihapullat 35 6,9 
 Jauhelihakastike 33 6,5 
 Makkararuoat 28 5,5 
 Muut jauheliha-
ruoat 
26 5,1 
 Perunamuusi 22 4,3 
 Broileriruoat 17 3,4 
 Muut liharuoat 10 2,0 
 Uunilohi 10 2,0 
 Muut kalaruoat 28 5,5 
 Pihvit 7 1,4 
 Karjalanpaisti 6 1,2 
Valmisruoat/einekset Hernekeitto 17 3,4 
 Hampurilaiset 13 2,6 
 Maksalaatikko 9 1,8 
 Kebab 5 1,0 
 Kalapuikot 5 1,0 
 Pinaattiletut 4 0,8 
 Yleisesti valmis-
ruoat 
13 2,6 
    
Muut Säilykkeet 17 3,4 
 Pakasteet 9 1,8 
 Soijatuotteet 5 1,0 
    
 Muut 37 7,3 
    
Yhteensä  507 100,0 % 
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Liite 6 
 
Taulukko 30. Opiskelijoiden sesonkiruokaan liittämät ominaisuudet ja merkitykset. (n=401) 
    Yh-
teensä 
% 
Sesonkiruokaan ja se-
sonkiajatteluun liitettävät 
ominaisuudet 
Edullisuus/taloudellisuus 97  31,4 
 Tuoreus 65  21,0 
 Ekologisuus/ ympäris-
töystävällisyys 
60  19,4 
 Laatu 51  16,5 
 Maku 14  4,5 
 Vaihtelevuus 8  2,6 
 Terveellisyys 6  1,9 
 Järkevyys 5  1,6 
 Monipuolisuus 2  0,6 
 Tylsyys 1  0,3 
Yhteensä  309  100,0 
     
Mitä sinun mielestäsi se-
sonkiruoka ja seson-
kiajattelu tarkoittavat 
ruoan valinnassa? 
  Yhteensä Yh-
teensä 
% 
Kulutus Kauden/sesongin tuotteet 63 230 37,0 
 Satokauden hyödynnys 62   
 Vuodenaikaisuus 50   
 Sesongin mukaan 36   
 Kauden/sesongin kasvik-
set 
19   
Saatavuus Tiettynä aikana 71 123 19,8 
 Vuodenaikaisuus 31   
 Tarjonta 18   
 Valikoima 3   
Tuotantopaikka Kotimaisuus 53 102 16,4 
     
 Lähiruoka 40   
 Tuontiruoka 9   
Kulttuuriin liitettävät Kulttuuri/juhlat 55 90 14,5 
 Perinteet 35   
Tuotanto Luonnollisuus 29 60 9,7 
 Tiettynä vuodenaikana 31   
Muut Tottumukset 10 16 2,6 
 Tieto sesongeista 6   
  621  100,0 
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Liite 7 
 
Taulukko 31. Sesonkien huomioimisen ilmeneminen opiskelijoiden ruokatalouden hoidossa. 
(n=303) 
Miten sesonkien huomioi-
minen ilmenee/ näkyy ruo-
kataloutesi hoidossa?  
Yhteensä   Yhteensä 
Sesonginmukaisten raaka-
aineiden ja tuotteiden suo-
simisena 
156  Vihannekset 32 
   Kasvikset 31 
   Hedelmät 26 
   Juurekset 13 
   Marjat 12 
   Kala 9 
   Riista 8 
   Sienet 2 
Ruokavalion vuodenaikais-
vaihteluna 
82 Kesä Marjat 29 
   Kasvikset 24 
   Vihannekset 21 
  Syksy Juurekset 17 
   Sienet 13 
   Hedelmät 12 
   Marjat 9 
   Kasvikset 8 
  Talvi Juurekset 16 
   Hedelmät 14 
  Kevät  3 
Kerään/viljelen itse ruokani   Marjastus 30 
   Viljely/kasvatus 26 
   Sienestys 23 
   Villivihannekset 3 
Ostan sitä, mikä on edullista 26    
Ostan sitä, mitä on saatavil-
la tarjolla 
11    
Ostan vain kotimaisia raaka-
aineita 
11    
Ostan vain tuoreita kasvik-
sia 
8    
Raaka-aineiden vaihteluna 8    
Ostan raaka-aineita juhlien 
mukaan 
3    
 
